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Domesticamento 


Alimentazione, Animale, Cucina, Domesticamento, 
Fame, Vegetale 


1. L’economia del domesticamento. 


Il #domesticamento + della natura vegetale e animale viene solitamente fatto 
coincidere col passaggio da un’economia di « prelievo» a un’economia di produ- 
zione vera e propria. Il processo di domesticamento, i cui effetti culminarono 
nella «rivoluzione neolitica», rappresenta difatti una cesura di straordinaria im- 
portanza nella storia dell’umanità, dal momento che apre la via a un control- 
lo sempre maggiore da parte dell’uomo sulla natura e, allo stesso tempo, con- 
trassegna la comparsa di forme di organizzazione sociale nettamente distinte da 
quelle caratteristiche dell’epoca precedente. 

È assai probabile che il domesticamento dell’* animale» e del +vegetale+ ab- 
bia avuto luogo contemporaneamente. Dal punto di vista di una geografia e di 
una storia del + domesticamento+ si può però affermare che quest’ultimo fu un 
processo che si verificò indipendentemente in più punti del pianeta e in tempi 
diversi: nel Sudest asiatico, nel Vicino Oriente e in Mesoamerica. Oggi si è pro- 
pensi a credere che ciascuna di queste tre aree sia stata la sede del domesticamen- 
to di specie vegetali diverse, in particolare delle piante a tubercoli feculenti, di 
cereali come il grano e l’orzo, e del mais rispettivamente. Questa specializzazione 
regionale caratteristica delle prime epoche del domesticamento va senz'altro ri- 
condotta al fatto che l’azione dell’uomo sulla natura vegetale e animale fu inizial- 
mente condizionata dal tipo di ecosistema nel quale gli uomini stessi si trovavano 
ad operare. Il condizionamento dell’ecosistema si è però tradotto non soltanto 
nella scelta di una varietà vegetale (o animale) piuttosto che di un’altra, ma nella 
conformazione stessa del paesaggio modellato dall’azione dell’uomo. Infatti, lad- 
dove prevalevano inizialmente certe caratteristiche naturali, gli uomini le hanno 
mantenute, pur modificandole, nel mondo artificiale da essi creato, passando ad 
esempio dalla silva all’hortus laddove le condizioni ambientali permettevano la 
coesistenza di specie vegetali differenti (Sudest asiatico), e dal saltus all’ager, e 
poi al pascuum, laddove prevaleva un’unica varietà all’interno di un sistema di 
tipo omogeneo (Vicino Oriente, Mezzaluna fertile). 

La tendenza all’omogeneizzazione, alla specializzazione e alla semplificazio- 
ne è senza dubbio un fenomeno caratteristico tanto del mondo vegetale quanto 
del mondo animale domesticati. Prima di giungere alle attuali greggi monoraz- 
ziali o ai campi di grano a varietà unica, l’azione dell’uomo sulla natura vegetale 
e animale ha dovuto tuttavia esercitarsi incessantemente sulle specie con le quali 
egli viveva a contatto. Questo lungo processo, durato millenni e le cui tappe fon- 
damentali sono illustrate dai ritrovamenti nell’area della Mezzaluna fertile, del 
Sudest asiatico e della Mesoamerica, può essere considerato come un continuum 
che, partendo da una situazione caratterizzata da un distacco totale fra l’uomo e 
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le specie animali e vegetali (fase nella quale gli uomini dipendono da un’econo- 
mia di «prelievo »), culmina nel controllo da parte dell’uomo delle tre condizioni 
fondamentali della sopravvivenza delle specie stesse, cioè la protezione, la nu- 
trizione e la riproduzione degli individui e della specie. Il grado di domestica- 
mento di un +animale+ o di un +vegetale+ è quindi, da questo punto di vista, 
giudicabile in base al tipo di intervento esercitato dall’uomo sullo svolgimento di 
queste tre funzioni fondamentali. In teoria la forma più estrema di domestica- 
mento che si possa concepire è quella rappresentata dalla situazione nella quale 
ognuna delle tre esigenze fondamentali della sopravvivenza degli individui e del- 
la specie è ottenuta solo grazie all'intervento diretto e costante dell’uomo. Que- 
sta situazione tuttavia, che presuppone il controllo totale dell’uomo sulle specie 
coltivate o allevate, non è che un fatto caratteristico di quest’ultimo mezzo seco- 
lo e vale soltanto per quelle regioni del pianeta controllate da società in possesso 
di tecnologiesofisticate. Si pensi infatti ai campi di cereali e agli animali allevati 
nelle grandi fattorie moderne la cui produttività è mantenuta grazie all'impiego 
di sostanze chimiche fertilizzanti, di pesticidi e di sistemi meccanici a volte com- 
pletamente automatizzati; e si pensi al contrasto fra questa situazione e quella 
caratteristica di ampie aree del Terzo Mondo, e di altre aree economicamente 
depresse, dove lo sfruttamento delle risorse vegetali e animali avviene ancora in 
maniera non molto diversa da quella delle prime epoche della rivoluzione neoli- 
tica. Le conseguenze di questa differenza sono ovviamente enormi, ma non tanto 
pet ciò che riguarda la possibile creazione di nuovi genotipi — questi ultimi, in- 
fatti, se si fa eccezione per alcune varietà di animali o di piante frutto di incroci 
recenti, non differiscono di molto da quelli domesticati nelle epoche iniziali del- 
l’agricoltura e dell’allevamento — quanto piuttosto in relazione alla continuità 
produttiva delle colture e degli allevamenti che assicurano l'alimentazione dei 
gruppi umani. È infatti solo con l'adozione dei fertilizzanti, dei pesticidi e della 
pratica della cura veterinaria su larga scala che le società industriali dell’Occi- 
dente hanno potuto sottrarsi all’incubo delle carestie ricorrenti. Fino a un’epoca 
relativamente recente la produttività agricola e pastorale era infatti anche qui 
soggetta a frequenti cadute proprio in conseguenza dell’estrema vulnerabilità 
delle specie coltivate e allevate in condizioni di scarso intervento da parte del- 
l’uomo sui fattori fondamentali della sopravvivenza delle varietà domesticate. 
Questa situazione di carestia ricorrente che pare caratterizzare la quasi totalità 
della stotia umana, deve essere distinta dalla situazione di impoverimento cre- 
scente che si è venuta a instaurare nei paesi del Terzo Mondo che sopportano gli 
effetti della politica economica coloniale e neocoloniale. Tale politica ha infatti 
comportato l’effetto di orientare le economie di sussistenza indigene verso il 
mercato, senza peraltro fornire loro i mezzi tecnici necessari alla conduzione di 
attività come l'agricoltura o l’allevamento su basi moderne, lasciandole di con- 
seguenza esposte agli stessi rischi delle attività tradizionali ma senza consentire 
un facile ritorno a queste ultime, più diversificate e quindi maggiormente in gra- 
do di fornire alternative di fronte a possibili catastrofi di tipo ecologico. La con- 
dizione di *fame+ in cui sono ridotti oggi ampi strati della popolazione mondiale 
è largamente dovuta agli effetti sul lungo periodo di questo tipo di politica eco- 
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nimica, ed è oggi aggravata dagli squilibri tecnologici tra paesi sviluppati e sot- 
tosviluppati. 

Il domesticamento delle piante e degli animali ha senz'altro contribuito ad 
allontanare l’uomo dallo stato di incertezza alimentare ricorrente, caratteristico 
del periodo nel quale egli fondava la propria sussistenza sulla caccia e sulla rac- 
colta. Col domesticamento animale e vegetale divenne infatti possibile aumenta- 
re in maniera sensibile la produttività del lavoro, trasformando la produzione da 
attività di prelievo in attività di investimento lavorativo. È un fatto che la rivolu- 
zione neolitica abbia comportato un miglioramento degli standard nutritivi: non 
solo per quanto riguarda un’*alimentazione+ più completa (anche se forse più 
monotona) di quella ottenibile mediante le attività di caccia-raccolta, ma anche 
nel senso che grazie all’allevamento animale e soprattutto grazie all’agricoltura 
i gruppi umani poterono cominciare a disporre di riserve alimentari superiori 
rispetto all’epoca precedente. Recentemente alcuni antropologi hanno messo in 
discussione la teoria secondo la quale la rivoluzione neolitica avrebbe costituito 
un «progresso » nelle condizioni generali di vita dell’uomo rispetto alle economie 
paleolitiche fondate sulla caccia e sulla raccolta (e parzialmente sulla pesca). Cal- 
colando il rapporto fra tempo lavorativo e consumo calorico questi antropologi 
pervengono alla conclusione secondo la quale le società di caccia-raccolta assicu- 
rano ai loro membri una condizione alimentare superiore a quella ottenibile gra- 
zie all’agricoltura che, per essere veramente produttiva, richiede un investimen- 
to di energie lavorative di gran lunga maggiore. I teorici delle società di caccia- 
raccolta come di «prime società d’abbondanza » (per esprimersi con le loro stesse 
parole) non fanno in realtà che assolutizzare il carattere istantaneo che la pro- 
duttività del lavoro riveste presso queste società, trascurando un fatto fonda- 
mentale, quello per cui è solo l’accresciuto investimento lavorativo che consente 
di aumentare la massa del prodotto globale e quindi la ridistribuzione di esso 
secondo modalità sociali di volta in volta diverse. Non si deve dimenticare infat- 
ti che le società nate dalla rivoluzione neolitica furono le prime in grado di man- 
tenere un certo numero di individui improduttivi: sacerdoti, guerrieri, aristo- 
cratici, ma anche vecchi, malati e neonati, cosa del tutto proibita alle società di 
caccia-raccolta dove la ricerca quotidiana del cibo avveniva secondo modalità 
tecniche tali da rivelarsi del tutto aleatoria. 


2. La simbologia del domesticamento. 


Queste considerazioni valgono per ciò che riguarda una storia strettamente 
«economica » del +domesticamento + e degli effetti che il controllo esercitato pro- 
gressivamente sull’eanimale+ e sul +vegetale+ ha comportato sul piano del pro- 
cesso di adattamento dell’uomo all'ambiente naturale. Non è tuttavia possibile 
fare riferimento al domesticamento della natura animale e vegetale senza soffer- 
marsi su quelli che sono gli aspetti più propriamente « culturali» di tale processo, 
ossia sul modo in cui gli uomini di diverse epoche e di diverse società hanno ela- 
borato simbolicamente questo rapporto con la natura domesticata. L’uomo non 
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ha certamente cominciato a « pensare la natura » solo nel momento in cui è stato 
capace di intervenire su di essa al fine di piegarla ai propri scopi. Ben nota è la 
complessità delle rappresentazioni e dei sistemi concettuali che le società di cac- 
cia-raccolta mostrano di fondare sulla simbologia del mondo animale e vegetale. 
Se la simbologia animale e vegetale svolge infatti all’interno di questi «sistemi di 
pensiero » un ruolo universalmente riconosciuto, il significato di essa varia tutta- 
via profondamente da un contesto culturale all’altro. L’elaborazione di un’etno- 
botanica e di un’etnozoologia soddisfacenti restano infatti progetti largamente 
irrealizzati proprio per la maniera estremamente complessa in cui ogni società 
percepisce la propria relazione col mondo animale e vegetale col quale essa vive 
a contatto. Inoltre, la percezione di questa relazione diventa infinitamente pit 
complessa qualora si consideri il fatto che la società proietta spesso sulla natura 
il proprio ordine, o tende a rappresentare tale ordine mediante rappresentazioni 
e nozioni desunte dall’esperienza che essa ha del mondo naturale, animale e ve- 
getale che la circonda. Basterebbe richiamare a questo proposito quell'insieme 
complesso di rappresentazioni che connettono i gruppi umani e gli individui che 
di essi fanno parte col mondo animale e vegetale per mezzo di un supposto rap- 
porto di parentela, e che viene comunemente indicato con il termine ‘totemismo’. 
Le società che esprimono un sentimento di appartenenza tra i loro membri e le 
specie vegetali e animali non esercitano quasi mai un controllo diretto ed effica- 
ce sulle specie che servono loro da repertorio simbolico. Viceversa, sembra che 
quanto più una società tende ad assumere il controllo delle tre funzioni fonda- 
mentali dell’esistenza delle specie animali e vegetali, il simbolismo totemico si 
dissolva, almeno sul piano delle rappresentazioni dominanti della società. Ciò 
tuttavia non significa affatto che la simbologia animale e vegetale scompaiano 
completamente dal repertorio simbolico; al contrario, tali simbologie perman- 
gono, ma non sembrano comunque continuare a svolgere quella funzione cogni- 
tiva che esse svolgevano quando il piano della classificazione animale e vegetale 
e il piano della classificazione sociale apparivano come strettamente interrelati. 

La tendenza che consiste nell’attingere alla simbologia vegetale e animale, 
caratteristica di tutti i sistemi di pensiero e della quale i fenomeni tradizional- 
mente definiti totemici non sono che un caso molto particolare, non cessa col 
progredire del domesticamento. Ma qui si deve forse distinguere tra domestica- 
mento in senso stretto, e cioè la capacità di intervenire direttamente, modifican- 
dolo, sul processo di riproduzione delle specie animali e vegetali, e un domestica- 
mento della natura in senso lato dove l’uomo trasforma, nello stesso tempo in cui 
se ne appropria, il mondo esterno. Questo processo di appropriazione e di tra- 
sformazione viene guidato da codici simbolici molto diversi, ciascuno caratteri- 
stico di una determinata cultura. Ora non vi è dubbio che uno dei campi nei 
quali maggiormente si esplica questa tendenza a operare sulla base di categorie 
classificatorie sia proprio la preparazione degli alimenti. La +cucina+ infatti co- 
mincia a definirsi come tale proprio a partire dal momento in cui l’uomo pervie- 
ne a sostituire alla semplice dimensione del bisogno di nutrirsi un rituale del- 
l’*alimentazione+, ordinando gli elementi naturali in possesso delle loro proprie- 
tà energetiche in un sistema coerente di convenzioni alimentari. Con la cucina la 
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natura animale e vegetale viene ad essere domesticata una seconda volta, poiché 
l'elemento nutritivo viene assoggettato a una serie di rappresentazioni che parte- 
cipano di credenze magiche, religiose, di tabù e di nozioni di tipo estetico. Da 
questo punto di vista fra il pasto di un gruppo di cacciatori-raccoglitori che ri- 
chieda una minima elaborazione nella preparazione del cibo da un lato, e il menu 
di un ristorante parigino all’epoca del massimo parossismo culinario come fu 
quella degli inizi del x1x secolo, vi è più una differenza di grado che non una vera 
€ propria discontinuità. Ciò che accade in entrambi i casi è infatti l’imposizio- 
ne all'elemento naturale di un destino di elaborazione culturale. Si pensi d’al- 
tra parte alla stretta connessione esistente tra il comportamento alimentare dei 
membri di una società in una determinata epoca storica e le concezioni che tale 
società ha dei settori sia naturali sia domesticati del mondo vegetale e animale 
con i quali è in diretto contatto. Basterebbe ricordare i tab alimentari che vieta- 
no, magari nel linguaggio della religione, di consumare certi cibi perché consi- 
derati «impuri»; che ne vietano alcuni in certi periodi e che ne prescrivono altri 
in periodi differenti; oppure basterebbe richiamare il fatto che vi sono categorie 
alimentari tra loro incompatibili dal punto di vista non solo di un’etica, ma anche 
di un'estetica culinaria e persino dal punto di vista di una filosofia politica, se è 
vero che i pitagorici consigliavano il consumo della lattuga allo scopo di neutra- 
lizzare gli eccessi della sensualità femminile, responsabile, a loro dire, dei mali 
politici che affliggevano la società del loro tempo. 

Non si deve d’altra parte dimenticare che la gerarchia dei valori alimentari ha 
anche strette relazioni con la posizione che i consumatori occupano all’interno 
della gerarchia sociale con la gerarchia (ideologica) dei sistemi di produzione del 
cibo e della sua ridistribuzione. In India, dove la gerarchia sociale è notoriamen- 
te assai rigida, il cibo delle caste inferiori è praticamente tabi per i membri ap- 
partenenti alle caste superiori. "Tuttavia molto spesso è vero esattamente il con- 
trario, e cioè che un alimento, per il fatto di essere consumato dalle classi supe- 
riori o pit ricche, è per questo stesso fatto posto ai livelli superiori della gerarchia 
dei valori alimentari condivisi da tutti i membri di una determinata società, È il 
caso tipico del caviale che è considerato in Occidente un cibo « da ricchi » e quin- 
di un cibo il cui consumo o la cui offerta sono atti sinonimi di prestigio. La gerar-. 
chia degli alimenti, che corrisponde in misura più o meno rilevante a modelli so- 
ciali di consumo del cibo è anche, almeno in alcune circostanze, un fattore di dif- 
ferenziazione culturale. Ciò vale non solo nei casi in cui un’etnia ritiene inconce- 
pibile cibarsi di un alimento comunemente consumato da un’altra considerata 
come «inferiore», ma anche nei casi in cui una cultura di tipo urbano rifiuta -- 
salvo poi recuperarli attraverso varie ideologie «ecologiche » — gli alimenti di una 
cultura contadina ritenuti troppo semplici o comunque non all’altezza di menu 
nei quali la dimensione estetica ha un'importanza nettamente superiore rispetto 
alla dimensione nutritiva. Naturalmente divieti, discriminazioni e preferenze di 
questo tipo hanno il più delle volte una radice del tutto inconscia anche se su di 
esse si costituiscono talvolta delle ideologie alimentari di tipo esplicito e raziona- 
le. T'ali ideologie possono d’altra parte interessare non solo l’aspetto strettamente 
culinario dell’atto della nutrizione, ma anche l’aspetto sociale di essa. La com- 
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mensalità è infatti spesso il momento in cui si esprimono, in maniera positiva o 
negativa, il significato e il valore delle relazioni sociali. Presso molte pupolizioni 
il pasto collettivo attesta il fatto che tutti i partecipanti hanno contribuito alla 
produzione del cibo che in tale occasione viene consumato. Tuttavia numerosis- 
simi sono anche gli esempi offerti dall’etnografia dell’alimentazione nei quali 
viene posta ad esempio in risalto l’assimilazione della commensalità all'intimità 


sessuale. In alcune società, dove le regole prescrivono l’evitazione scuauale di al- 
cuni individui in maniera assai rigida, si ha parimenti l’evitazione di cuni in oc- 
casione del pasto. L’evitazione di alcuni individui durante il pasto, così come 


del resto i divieti che possono riguardarne altri in relazione alla fase «li prepara- 
zione degli alimenti, hanno motivazioni di genere diverso da quello rappresenta- 
to dal « pericolo » di una intimità sessuale. Il divieto fatto alle donne di preparare 
o consumare certi alimenti è per esempio connesso, in molte società, alli nozione 
di impurità del sesso femminile, e all’idea che tale impurità possi tranmettersi 
attraverso il cibo sottoposto a manipolazione e a cottura. Vi sono culture che re- 


stringono tale divieto solo a certi alimenti, cosî come ve ne sono altre che lo limi- 
tano ad alcuni periodi, per esempio il periodo mestruale. È probabile che tabii 
culinari di questo tipo, come del resto molti altri tabù riguardanti il scuno femmi- 


nile, traggano origine dalla concezione della donna come individuo portatore di 
forze «naturali» pericolose suscettibili di alterare l'ordine della cultura, in que- 
sto caso l’ordine che la cultura dell’alimentazione impone all’ordine hiolugico del 
bisogno fisiologico della nutrizione. Gli «influssi ) che promanano dayli individui 
di sesso femminile costituirebbero insomma una minaccia per l'ordine che la 


cultura tenta di imporre, attraverso il codice culinario, al mondo cavtico della 
natura, un attentato al lavoro del domesticamento. 


Se dunque il codice dell’alimentazione varia da una società all'altra produ- 
cendo gerarchie di valori alimentari, modelli di consumo e modelli estetici dif- 
ferenti, non si può non ammettere che ogni società possiede un'immagine per 
cosî dire quantitativa del cibo che essa consuma. Le stesse nozioni di abbondan- 
za e di scarsità, connesse alla maggiore o minore disponibilità di cibo, variano 
anch'esse in base a nozioni e a rappresentazioni che non sempre sono riconduci- 


bili immediatamente a criteri di valutazione di tipo quantitativo universalmente 
validi. La stessa concezione della +fame+ varia, infatti, a seconda del contesto 
culturale considerato. Se vi è una soglia nutrizionale minima al di sotto della 
quale si ha una situazione di fame calorica, vitaminica e proteica, vi è anche una 
fame di tipo culturale che consiste nella mancanza di alimenti considerati come 
cibo di base da una determinata società. Questa considerazione potrebbe appa- 
rire tutto sommato fuori luogo in un mondo nel quale ampi strati della popola- 
zione mondiale vivono spesso al di sotto della soglia nutrizionale minima, fatto 
che li rende vulnerabili alle malattie che derivano da un cattivo standard nutri- 
tivo. Eppure si tratta di una considerazione alla quale molti progetti di interven- 
to e di aiuto alimentare nei confronti delle popolazioni povere del piancta dovreb- 
bero tenere conto per non rivelarsi totalmente privi di efficacia. Nessuno mangia 
infatti «qualsiasi cosa», e cibi che potrebbero essere da noi considerati come 
perlomeno accettabili, sono assolutamente estranei al codice alimentare di po- 
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poli con culture diverse da quella occidentale (e viceversa). La distribuzione del 
latte in polvere o della farina di pesce alle popolazioni della fascia saheliana col- 
pita dalla siccità durante gli anni ”70, non si è rivelata adatta per comunità dove 
il latte e il pesce si situano a livelli molto diversi della gerarchia dei valori alimen- 
tari. D'altra parte è noto il fatto che persino nella nostra società, dove da qualche 
tempo la conoscenza delle norme dietetiche si è abbastanza diffusa, poche per- 
sone accettano di nutrirsi in base a considerazioni puramente funzionali dal pun- 
to di vista nutritivo; e che, anzi, la maggior parte rimane legata a modelli di con- 
sumo largamente «tradizionali ». 

Tutte le società suddividono infatti il cibo in un certo numero di categorie, 
una delle quali è considerata come fondamentale. L'assenza dell’alimento consi- 
derato come appartenente a questa categoria — per esempio il pane presso le po- 
polazioni dell'Europa meridionale e del Mediterraneo in genere — è ciò che crea 
una situazione tipica di fame culturale, anche-se è possibile far ricorso ad altri 
alimenti. Per quanto la rivoluzione neolitica abbia consentito agli uomini di 
sfruttare in maniera intensiva le risorse vegetali e animali, essa non li ha affatto 
liberati dallo spettro della carestia e della fame. Ciò è soprattutto vero per quei 
gruppi umani che si sono iperspecializzati in attività come la pastorizia nomade 
o che fondano la loro sussistenza esclusivamente sui prodotti di una monocultu- 
ra. Noto è il caso delle popolazioni pastorali del Medio Oriente dove la produtti- 
vità delle mandrie può essere facilmente azzerata da prolungati periodi di siccità 
o dal diffondersi di epidemie; cosî come assai nota è la carestia che verso la metà 
del secolo scorso colpi le popolazioni dell’Irlanda rurale in seguito alla perdita 
del raccolto delle patate che, all’epoca, costituivano l'elemento base e pressoché 
unico della loro alimentazione. È vero che gli effetti di questa carestia furono 
particolarmente catastrofici anche in ragione del regime fondiario che obbligava 
1 contadini a vendere.i cereali per ricavare il denaro contante necessario a paga- 
re gli affitti, con la conseguenza di sottrarre alle loro mense alimenti alternativi 
alla patata; tuttavia il caso dell'Irlanda del x1x secolo mostra anche quanto vul- 
nerabili siano quei regimi alimentari che si fondano sul consumo di un solo ali- 
mento di base, situazione questa assai diffusa in Occidente dove il processo di 
domesticamento si è risolto, a differenza che nel Sudest asiatico, nella creazione 
di ecosistemi iperspecializzati e omogenei, e quindi altamente vulnerabili. 

Oggi la +fame + è un problema di portata tale da spingere l’uomo verso la ri- 
cerca di soluzioni alimentari radicalmente nuove, compreso lo sfruttamento di 
risorse quali le proteine filamentose, le alghe, e cibi costituiti da molecole orga- 
niche artificiali, oltre che all’estrazione sistematica di risorse animali provenienti 
dal mare e fino a questo momento poco sfruttate. Da questo punto di vista si può 
dire che l’era « neotecnica » è probabilmente in grado, a diecimila anni di distanza 
dal domesticamento delle prime specie vegetali e animali, di far compiere all’u- 
manità un’altra decisiva rivoluzione alimentare. Se la storia del domesticamento 
può essere considerata in primo luogo come il risultato di una continua ricerca 
di nuove fonti alimentari, si può allora dire che esso non si è concluso, ma che 
invece prosegue nei confronti di settori del mondo organico non ancora sotto il 
controllo dell’uomo. [u.F.]. 
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Alimentazione 


Il rapporto dell’uomo con l’alimentazione può essere considerato analogo 
al suo rapporto col linguaggio: entrambi appaiono «naturali», seguono regole 
indiscusse e inconsce che vengono apprese sin dall’infanzia nell'ambiente fa- 
miliare; come il linguaggio, l'alimentazione può modificarsi con il modificarsi 
dell'ambiente, e riflettere determinate situazioni sociali, economiche e reli- 
giose. 

In ogni società l'alimentazione non è volta soltanto alla soddisfazione di un 
bisogno fisiologico, ma è anche una forma di comunicazione, l’occasione di 
scambi e di atti ostentatori, un insieme di simboli che costituisce per un gruppo 
un criterio di identità. In nessuna società si mangia qualunque cosa, con qual- 
siasi persona o in qualsiasi occasione: l'alimentazione segue sempre regole 
molto rigide, e ad ogni deroga si attribuisce un senso, si associa una sanzione, 
«naturale» o «soprannaturale ». Le scelte alimentari sono determinate da un co- 
dice culturale che stabilisce che certi alimenti sono commestibili ed altri no. 
Se questo codice, come il codice linguistico, è in gran parte inconscio (anche se 
spesso razionalizzato da un’ideologia), il suo uso è associato a una acuta con- 
sapevolezza dell’identità culturale ed etnica. La complessità di questa relazione 
tra aspetti consci e inconsci può contribuire a spiegare perché, a lungo, l’alimen- 
tazione non è apparsa agli studiosi come un sistema culturale coerente. C'è di 
che stupirsi, infatti, del poco interesse che le scienze umane hanno mostrato, fino 
a un’epoca recente, per l'alimentazione. In genere, se ne sono occupate indi- 
rettamente, o si sono accontentate di isolarne alcuni aspetti. 

La maggior parte degli studi concerne gli aspetti tecnologico ed economico 
dell’alimentazione; spesso ci si occupa dell’utilizzazione di un dato alimento 
in una data area geografica o in una data epoca, di un dato modo di cottura 
o di un dato utensile di cucina. Vengono disegnate carte di distribuzione di 
questi elementi in un’area geografica e in una data epoca, e si cerca di ricostruirne 
in tal modo l'evoluzione. Il difetto di questi studi consiste nel considerare ogni 
fenomeno staccato dall’insieme cui appartiene, mentre solo lo studio di interi 
complessi può dare un’idea adeguata dell’alimentazione, anche se la si vuol 
considerare dal punto di vista materiale e tecnologico. Il ruolo di uno stesso ele- 
mento può essere diverso in complessi diversi. A seconda delle epoche, delle 
regioni, delle classi e dei gruppi sociali, uno stesso alimento può far parte del- 
l'alimentazione destinata ai periodi di carestia, oppure dell’alimentazione quo- 
tidiana, o ancora dell’alimentazione festiva, dell’alimentazione umana o di quel- 
la animale. Questo metodo atomizzante è accompagnato da un’incertezza fon- 
damentale che concerne la natura stessa del suo oggetto: l'alimentazione dev’es- 
sere trattata come un aspetto della cultura materiale 0 come un aspetto, ma- 
gari inferiore e residuo, della cultura «spirituale»? Bisogna studiare le tecniche 
e gli utensili per la preparazione degli alimenti o il testo delle ricette, trattate in 
questo caso come una varietà di letteratura orale? E ancora: l’alimentazione è 
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interessante solo in quanto è oggetto di credenze, «superstizioni» e tabi, di cui 
si dovrebbero allora occupare i folcloristi? 

Gli studiosi hanno generalmente preferito limitarsi a trattare l’uno o l’al- 
tro aspetto, oppure a considerare l'alimentazione come una congerie di aspetti 
disparati, di cui si occupano discipline diverse. Se l’aspetto tecnico-economico è 
stato il più studiato, il punto di vista secondo cui le tradizioni alimentari devono 
essere considerate come una categoria di tradizioni «orali » non manca di sosteni- 
tori. Secondo Wiegelmann [1967], per esempio, la persistenza delle tradi- 
zioni alimentari dipende largamente dalla memoria, dato che le ricette scrit- 
te appaiono solo in epoca recente tra contadini ed operai. Le tecniche di prepa- 
razione alimentare sono quindi soggette agli stessi fenomeni della letteratura 
orale: oblio, malinteso, improvvisazione, imprecisione, semplificazioni, adatta- 
menti, mescolanze tra elementi appartenenti a ricette diverse. 

Ma scegliendo l’uno o l’altro aspetto dell’alimentazione come il solo signift- 
cante, o di studiare ogni aspetto separatamente, si nega all’alimentazione lo 
status di oggetto di studio valido e significativo di per sé. Si rifiuta anche di 
riconoscere la difficoltà ch’essa suscita in teorie che implicitamente o esplici- 
tamente oppongono il «materiale» allo «spirituale», la tecnica alla credenza, 
l’azione all’ideologia, o l'infrastruttura alla sovrastruttura. L'alimentazione è 
appunto uno di quei campi in cui tali opposizioni appaiono inaccettabili e che 
svela questo fatto irritante: che l’atto in apparenza più «fisiologico » e « materia- 
le» è anche un atto profondamente impregnato di cultura e di simbolismo, per 
cui è vano studiare separatamente gli aspetti «materiali» e «spirituali» della 
cultura. L'alimentazione concerne contemporaneamente la sensibilità e il pen- 
siero, ma l'antropologia tradizionale separa questi due campi. 

Del resto, anche quando l’alimentazione viene studiata come un aspetto della 
vita economica, i risultati non sempre sono soddisfacenti. Molti storici, per 
esempio, per la natura stessa dei documenti a loro disposizione, dànno un'imma- 
gine mutilata del fenomeno alimentare: l’«economico» di cui parlano è il campo 
dei mercati, delle fluttuazioni negli approvvigionamenti, dei prezzi, delle care- 
stie. Quando studiano l’alimentazione di isolati sociali, si tratta spesso di con- 
venti, di case nobiliari, di navi, ecc. e non della produzione domestica e delle 
forme di distribuzione del cibo (attraverso i canali della parentela, del vicinato, 
ecc.) che sono proprie delle società contadine tradizionali e che restano impor- 
tanti anche quando tali società sono integrate al mercato. Questo perché l’e- 
conomia domestica sfugge ai censimenti, alla contabilità, alla scrittura e non la- 
scia traccia nei documenti scritti. Molti studi storici sono perciò scarsamente 
rappresentativi del sistema alimentare globale di una società o di un’epoca. 

Studiata come un tutto che non può essere ridotto ad alcun altro campo 
(economico, tecnico, sociologico, ideologico, ecc.) l'alimentazione può rivelarne 
aspetti inattesi, o non altrimenti visibili. Uno dei motivi d’interesse dello studio 
dell’alimentazione sta appunto nel fatto ch’essa riflette rapporti sociali ed eco- 
nomici, forme di pensiero e gerarchie di valori che spesso sono visibili solo in 
essa e per mezzo di essa. Ma perché questo sia possibile, è necessario adottare un 
punto di vista olistico, senza cui è impossibile giudicare dell'importanza relativa 
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dei diversi elementi del sistema alimentare e dei valori loro associati, e senza cui 
è impossibile capire perché, per esempio, certi alimenti sono mangiati in certi 
momenti della vita sociale, ma non in altri; perché appaiono nei pasti che si 
consumano insieme a certe categorie di persone, ma non in quelli che si consu- 
mano con altre, e cosi via. 

Considerata come un sistema, l’alimentazione riflette allora una distribuzio- 
ne degli uomini, dei rapporti sociali e degli alimenti in categorie che hanno un 
valore cosmologico e sociologico. Questa categorizzazione si riflette a sua volta in 
ciò che appare «naturale», «psicologico» e individuale: il gusto, il piacere, il 
disgusto e tutte le categorie sensibili che identificano i cibi e determinano la loro 
gerarchia nella coscienza individuale. Lo studio dell’alimentazione dovrebbe 
cosî permettere di compiere l’intero percorso dal sociale allo psicologico. 

Si è ancora ben lontani da una simile scienza integrata dell’alimentazione 
come fatto culturale. Nelle pagine che seguono, pertanto, ci si limiterà a dare 
un'idea di alcuni problemi e fatti classificabili sotto i vari «aspetti» in cui si 
può provvisoriamente scomporre l'alimentazione: tecnologico, economico, so- 
ciologico, ideologico. È ovvio che questi aspetti sono strettamente interdipen- 
denti, e che quest’interdipendenza si riflette nel loro parziale sovrapporsi; ma 
generalizzazioni sulla natura di questa interdipendenza sono difficili da formu- 
lare, perché essa può assumere aspetti molto diversi in culture diverse. 


I. L'aspetto tecnico-economico. 


A lungo, Paspetto dell’alimentazione che più ha attirato l’attenzione è stato 
quello della diversità tecnologica, nel tempo e nello spazio. Queste variazioni 
sono state spesso considerate da un punto di vista evoluzionistico. Si è opposta, 
cosî, l'alimentazione dei popoli che vivono di caccia e di raccolta a quelle dei 
pastori e degli agricoltori e si è ritenuta la prima più arcaica e più povera delle 
altre due. 

Spesso un alimento, un modo di cottura o un utensile di cucina sono stati as- 
sociati a un certo stadio di civiltà. Gli studi che adottano questo punto di vista 
rientrano in una tendenza etnologica caratterizzata dall'esigenza della classifica- 
zione. Un buon esempio ne è l’Histoire de l’alimentation di Bourdeau [1894], 
che si occupa della «natura e produzione delle sostanze alimentari», della «pre- 
parazione degli alimenti», e di argomenti come la «storia della panificazione», 
la «storia delle bevande » e dei « pasti». Altri hanno tentato di ricostruire la storia 
del pane o di fare un inventario dei cereali e delle altre piante mangiate nei dif- 
ferenti paesi d’Europa. Maurizio [1932] ha raggruppato inoltre le piante in 
funzione della loro utilizzazione: piante utilizzate dai raccoglitori per farne 
dei «piatti di spinaci» o dei « piatti di asparagi» e delle minestre dolci o aci- 
de; cereali destinati alle pappe oppure destinati sia alle pappe che alle focacce; 
cereali infine destinati alla panificazione. Le varie fasi dell’agricoltura e della 
cucina primitive, in cui si sono a poco a poco affermati certi alimenti ed altri 
sono stati abbandonati, sono trattate esaurientemente nell'opera di Mauri- 
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zio, che delinea una storia di «lunga durata» in una prospettiva evoluzionista, 
e con un interesse particolare per le «sopravvivenze» attuali, in Europa, di 
tecniche preistoriche — sopravvivenze spiegate dalla necessità di tornare a 
forme più primitive di alimentazione durante le carestie o le guerre, quando la 
produzione agricola o la sua distribuzione vengono perturbate o diventano in- 
sufficienti. 

Gli etnologi e i paletnologi hanno stabilito inventari su scala mondiale dei 
metodi di preparazione, cottura e conservazione, nonché degli utensili di cucina 
e della loro utilizzazione. È stato studiato il rapporto tra le tecniche alimentari e 
le altre: per esempio un popolo che non conosce ancora la ceramica è obbligato 
a servirsi di forni rudimentali, ad arrostire gli alimenti, o a farli bollire met- 
tendo pietre calde nel liquido contenuto dal recipiente, se questo non può essere 
esposto al fuoco. 

Leroi-Gourhan [1945, 1964-65] ha sistematizzato i risultati di questi studi 
nel quadro della sua classificazione delle tecniche. Si è sforzato di semplificare 
al massimo le categorie descrittive della tecnologia dell’alimentazione, ridu- 
cendole alle tecniche di preparazione, conservazione, cottura e ingestione. T'ut- 
tavia si è reso conto che una classificazione puramente logica o funzionale non è 
sufficiente per attività che comportano una dimensione sociale, religiosa o este- 
tica. E evidente che l’aspetto tecnologico e quello economico sono strettamente 
connessi. Le materie prime dell’alimentazione, i modi di cucinare sono legati . 
al modo di vita di una popolazione, alla sua economia, alla sua ecologia. Inol- 
tre, la produzione, la preparazione e l'utilizzazione degli alimenti costituiscono 
il più antico e fondamentale processo economico. 

Come afferma Malinowski, non è possibile studiare la storia dei valori uma- 
ni, lo sviluppo delle forme di produzione e di scambio, dei procedimenti di la- 
voro, senza affrontare i problemi dell’alimentazione. Solo il loro studio può per- 
mettere di farsi un’idea adeguata dell’organizzazione sociale di un popolo, della 
sua vita domestica, delle sue idee religiose e della sua etica. 

Lo studio della dimensione economica dell’alimentazione rientra in gran par- 
te nelle competenze dell’antropologia economica e della storia economica. T'ut- 
tavia queste discipline non sempre tengono conto delle peculiarità dei processi 
di produzione, di distribuzione e di consumo degli alimenti. È quindi necessa- 
rio mostrare alcune di queste particolarità, in quanto nell’alimentazione più 
che in altri campi è difficile isolare l'aspetto economico e grande è il peso dei 
fattori ideologici. 

Si prenda per esempio una delle forme di acquisizione considerata come la 
più primitiva: l'economia « dell'Età della pietra», della caccia, della pesca e della 
raccolta. In questa forma di economia, l’uomo utilizza direttamente, e in fun- 
zione dei suoi bisogni immediati, l’ambiente naturale. Piccoli gruppi vivono 
isolati su territori molto vasti, sfruttando un’enorme varietà di specie vegetali e 
animali. Le forti variazioni stagionali e l’assenza di scorte hanno spinto la mag- 
gior parte degli economisti e degli antropologi a pensare che questa economia 
«predatoria» fosse un’economia di fame, che assicurava un livello di vita mi- 
serabile ed estremamente aleatorio, costringendo a consumare alimenti consi- 
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derati strani e ripugnanti da un Europeo (bacche, insetti, vermi, rettili, ecc.). 
Solo recentemente gli antropologi hanno corretto quest'immagine, analizzando 
più da vicino questa forma economica e abbandonando i pregiudizi degli osser- 
vatori occidentali del passato, che utilizzavano i propri criteri di valore. Calco- 
lando il rapporto tra le ore di lavoro impiegate nell’acquisizione degli alimenti e 
il consumo misurato in calorie, Sahlins [1972] mostra come questa economia 
«di fame» fosse in realtà un’economia di abbondanza. 

L’equilibrio o lo squilibrio di un sistema alimentare non può quindi essere 
determinato senza una valutazione del valore nutritivo e calorico degli alimenti 
che ne fanno parte, della loro distribuzione nel corso del ciclo annuale e tra i 
diversi segmenti della società. 

In un’economia di caccia e di raccolta anche la distribuzione ha le sue pecu- 
liarità, spesso ignorate dagli economisti. In molte società di cacciatori, la divi- 
sione della selvaggina con gli altri membri della società è obbligatoria. Sanzioni 
soprannaturali (malattie, perdita della «fortuna» nella caccia, ecc.) o immedia- 
tamente sociali (accuse di avarizia, perdita di prestigio) colpiscono chi non ot- 
tempera a questa regola. Il principio della ugualizzazione delle risorse alimen- 
tari può estendersi all’insieme della produzione alimentare. 

Del resto, anche in altre società il carattere particolare del cibo come valore 
economico e sociale fa si ch’esso sfugga in parte alle leggi economiche che reg- 
gono la produzione e la distribuzione di altri beni. Il cibo può essere oggetto di 
prestito tra vicini anche nella nostra società; il rifiuto del cibo a chi lo richiede 
è fortemente riprovato, ecc. Nelle società in cui la produzione del cibo è l’unica 
forma, o la forma prevalente, di economia, il sistema economico ha quindi 
caratteristiche che gli economisti tendono ad ignorare. Per esempio, la preca- 
rietà e l’aleatorietà della produzione domestica nelle società di caccia e raccolta, 
o in quelle fondate su forme tradizionali di agricoltura, sono compensate in parte 
dalle regole di mutua assistenza. 

Un altro fenomeno importante è l'integrazione nel mercato di una società 
dominata dalla produzione alimentare per il consumo. Questa ha quasi sempre 
effetti nefasti sull’equilibrio alimentare, anche se dal punto di vista di un eco- 
nomista può sembrare rappresentare un aumento di reddito (espresso in ter- 
mini monetari). È noto infatti che il produttore allora non vende solo il pro- 
prio eccedente, ma riduce anche il consumo, talvolta fino a livelli bassissimi. 

L’integrazione nel mercato non è necessariamente il frutto di una scelta 
«razionale », né di una trasformazione qualitativa dell’unità di produzione con- 
tadina: in genere, si tratta di un’integrazione forzata. Se una parte notevole della 
popolazione del globo si trova oggi in una situazione di fame endemica, o di 
equilibrio alimentare precario, alla mercé di qualsiasi imprevisto, ciò è dovuto 
alle conseguenze a lungo termine della politica economica coloniale. Si può 
senz'altro generalizzare quanto è stato detto a proposito dell’Indonesia: il pe- 
riodo coloniale «rappresenta, dal punto di vista economico, un solo e lungo 
tentativo d’integrare i prodotti agricoli dell'Indonesia nel mondo moderno, 
ma non il suo popolo» [Geertz 1963, p. 48]. 

Da questo punto di vista, il caso di Giava è particolarmente esemplare. Da 
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una parte, vi era un’economia di esportazione, rigidamente controllata, una 
sorta di capitalismo burocratico; dall'altra, un’economia a base tradizionale e 
familiare, per la produzione di alimenti destinati alla sussistenza. L'espansione 
della prima, determinata dai prezzi vigenti nel mercato mondiale, produceva 
invariabilmente una contrazione della seconda: terra e forza-lavoro venivano 
sottratte alla produzione del riso, in modo da aumentare la produzione di der- 
rate esportabili come zucchero, indaco, caffè, tabacco, ecc. Contemporanea- 
mente, aumentava la popolazione, stimolata dall’espansione economica; ma, 
ciclicamente, il crollo dei prezzi all'esportazione riduceva il settore commerciale 
dell’agricoltura e spingeva a espandere la produzione domestica destinata alla 
sussistenza, onde compensare l'aumento della popolazione. A lungo termine, 
comunque, l'espansione del settore commerciale dell’agricoltura riduceva di 
molto l'elasticità del sistema, mentre l’intensificazione dell’agricoltura di sussi- 
stenza (resa possibile dall’accresciuta popolazione) incontrava limiti invalica- 
bili. Tutto ciò accrebbe la degradazione della situazione alimentare: una popo- 
lazione sempre più numerosa, che forniva un lavoro crescente, ma marginal- 
mente meno produttivo, viveva sulla stessa superficie agricola ed era costretta 
a trovare un compenso alla scarsità di terre in un lavoro salariato dal reddito 
estremamente basso. L'indipendenza nazionale non ha potuto modificare sostan- 
zialmente gli effetti perversi di questa situazione: anche se le piantagioni sono 
state abolite o hanno perso la loro importanza, la dipendenza dal mercato è un 
fatto irreversibile, e spesso colture piti povere (cassava, per esempio) sostitui- 
scono dal punto di vista alimentare quelle ricche, che richiedono terre migliori. 

Anche in Europa, i rapporti di proprietà hanno determinato nel passato una 
povertà alimentare strutturale. Per esempio, nel Sud-Ovest della Francia i 
mezzadri erano costretti a vendere la loro parte di grano (insufficiente ad as- 
sicurarne la sussistenza) per comprare sul mercato un alimento inferiore, il 
mais. Non stupisce quindi che il pane di grano fosse considerato alla stregua 
di un dolce, un alimento eccezionale riservato ad occasioni eccezionali. 

Anche quando l’integrazione nel mercato accresce il reddito monetario del 
contadino, ciò non comporta necessariamente un miglioramento dell’alimen- 
tazione: i cibi importati sono più cari e spesso meno nutrienti di quelli tradi- 
zionali, la cui produzione è abbandonata o destinata all’esportazione. 

Tuttavia, proprio perché importati e cari, certi alimenti simboleggiano un 
modo di vita considerato «superiore» e sono perciò più valorizzati di quelli 
tradizionali. Scarsità, prezzo elevato fanno si che certi alimenti appaiano ecce- 
zionali e siano riservati alle feste, all’alimentazione ostentatoria; che diventino 
misure del valore di un intero pasto, di un’intera prestazione alimentare, se non 
di un intero sistema culinario. Foie gras, tartufi, caviale, champagne sono in 
qualche modo lo standard aureo dell’alimentazione. L’uso smodato di foie gras 
e di tartufi nelle ricette della gastronomia ottocentesca e borghese è legato a 
quest’aspetto. Le spezie ebbero un ruolo analogo fino alla fine del xvIt secolo, 
ma, con la fine del monopolio che ne manteneva artificialmente alto il prezzo, 
furono abbandonate dalla cucina nobile ed ostentatoria. T'uttavia esistono an- 
cora, soprattutto nell'Europa settentrionale, regioni dove la cucina è dominata 
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dalle spezie e dai sapori agro-dolci della cucina medievale e rinascimentale. 

L'alimentazione dei nuovi ricchi romani, immortalata da Petronio e da Api- 
cio, è un altro esempio dell'aspetto ostentatorio, del predominio della «rappre- 
sentazione» sulla «nutrizione» e persino sull’aspetto gustativo. 


2. L'aspetto sociologico. 


2.1. Scambi e prestazioni. 


In ogni società tradizionale, i doni sotto forma di cibo hanno un ruolo di 
grande importanza per stabilire e rinforzare i legami di solidarietà all’interno 
della comunità. Dietro i sistemi di scambio e prestazioni — talvolta assai com- 
plessi e codificati da regole precise — ci sono due motivazioni: la necessità di 
dividere il cibo con coloro che sono considerati parte del proprio gruppo (di pa- 
rentela o no); la volontà di ottenere prestigio facendo prova di una generosità 
che va al di là dei limiti parentali, comprendendo anche nemici, e ostentando 
una ricchezza, vera o falsa, costituita molto spesso da alimenti. 

In una società «tribale », il bambino impara presto a distinguere nel suo am- 
biente sociale coloro che gli dànno da mangiare e/o coloro cui può rivolgersi in 
caso di bisogno. Richards [1932] ha mostrato che per i Bantu il senso dell’in- 
sicurezza alimentare, a partire dall’adolescenza, dà un valore nuovo alle re- 
lazioni con le persone con le quali si divide il cibo. L’autorità paterna viene 
associata alla proprietà e al controllo del cibo e, a poco a poco, quest’associa- 
zione è estesa all’insieme della parentela. Il modo in cui il bambino è successi- 
vamente integrato nella società si precisa per mezzo dei rapporti obbligatori di 
scambio del cibo. Pit tardi, nell’età adulta, il centro d’interesse non è più tanto 
il cibo in sé, quanto il lavoro per produrlo. Il successo nell’acquisizione è al- 
lora legato allo status e al prestigio sociale, che permettono di utilizzare il lavoro 
degli altri. Il possesso di risorse alimentari superiori a quelle della media, di 
capacità e conoscenze (tecniche o rituali) necessarie per procurarsele, sono a 
loro volta criteri di prestigio e di potere. La distribuzione di cibo ai meno fortu- 
nati li mette in una condizione di inferiorità e di dipendenza, di «debito». 

Il possesso di grandi quantità di cibo, o il controllo della sua ridistribuzio- 
ne, è uno dei criteri fondamentali del potere politico e uno degli attributi della 
dignità di capo. In Polinesia e in molte regioni della Melanesia si ritiene che la 
produzione, l'abbondanza o la fame dipendano dal mana del capo, dalla sua 
«forza magica», dal suo controllo soprannaturale della produzione delle risorse. 
Le stesse rappresentazioni vigono in altre parti del mondo. 

L’abbondanza del cibo rende possibile la «generosità», e talvolta persino lo 
spreco, ambizione massima in molte società, perché evoca l’idea di risorse il- 
limitate, e suscita il rispetto e l'ammirazione degli ospiti e dei nemici. L’onta 
massima — più temuta della fame - è di avere le dispense vuote e di non poter 
offrire nulla agli ospiti: il che mostra come la funzione simbolica e sociale del 
cibo sia considerata superiore alla sua stessa funzione nutritiva. 


351 Alimentazione 


L’abbondanza è considerata sempre una situazione ideale: è significativo il 
fatto che nelle Trobriand si faccia una magia speciale nei giardini per togliere 
agli abitanti l’appetito, in modo che gli ignami raccolti non siano mangiati, 
ma restino a far mostra di sé nei depositi, e finiscano per marcire [Malinowski 
1922, trad. it. pp. 80-81]. Pit cibo marcisce, e più ci si sentirà o si sarà conside- 
rati ricchi. Il valore ostentatorio del cibo fa anche sf che nei villaggi delle T'ro- 
briand in cui risiede un capo tutti i depositi di tuberi della gente comune deb- 
bano essere chiusi, per non mostrare raccolte eventualmente più abbondanti 
di quelle del capo; al contrario, negli altri villaggi, questi depositi sono costruiti 
in modo da farne ammirare il contenuto. 

L’ostentazione può quindi avvenire tramite gli scambi o semplicemente tra- 
mite l'esposizione al pubblico. L'ostentazione senza scambio, tuttavia, divide 
e crea invidia, ed eventualmente espone agli attacchi della fattura; lo scambio 
invece crea un legame. La prestazione di una categoria particolare di cibo è in 
molte società prescritta all’interno di una relazione precisa (per lo più parentale). 
Categorie particolari di cibo (per esempio, la carne in molte società dell’Indone- 
sia orientale) diventano cosî simboli di relazioni particolari o di una posizione 
particolare in quelle relazioni. Le prestazioni di cibo superano però quasi sem- 
pre il cerchio parentale: in molte società ogni estraneo che si trova in casa al 
momento del pasto è trattato come un ospite e gli deve essere offerto da 
mangiare. 


2.2. Il pasto. 


Anche nel pasto si manifestano il principio dello scambio competitivo e 
quello dell’ostentazione. Nelle società contadine, non si ha in genere l’abitu- 
dine di ostentare le proprie provviste, anzi il timore dell’invidia e del malocchio 
è spesso forte. La secolare mancanza di autonomia del contadino, dal punto di 
vista dei rapporti di proprietà, fa si ch’egli tenda piuttosto a nascondere le pro- 
prie riserve per non dover far fronte a richieste eccessive da parte di coloro 
da cui dipende, o da parte di vicini e parenti. Le prestazioni ostentatorie di 
cibo sono invece centrate sui pasti festivi. Questi pasti costituiscono gli ele- 
menti di un sistema di scambi tra vicini e parenti, in cui l'accento è messo non 
sulla cessione di cibo crudo, ma su quella di cibo cotto. La preparazione, l’arte 
culinaria diventano quindi elementi della prestazione stessa. Di qui il presti- 
gio associato alle famiglie le cui donne sono delle «buone cuoche» e l’impor- 
tanza di scegliere una moglie abile in cucina. Ciò che è «donato» non sono 
dunque i singoli alimenti, ma un intero complesso culinario organizzato. In 
ambiente borghese o nobiliare, l’aspetto gastronomico diventa preponderante 
nella prestazione: in questo modo si attirano amici e clienti, si costituisce con 
i banchetti una rete di relazioni; Talleyrand vinse molte battaglie diplomatiche 
grazie ai suoi cuochi. Preparazioni culinarie diverse, alimenti diversi, sono 
spesso destinati ad occasioni diverse e a ospiti diversi. Il banchetto offerto è 
una sanzione del rango dell’ospite, dell'importanza e del tipo di relazione che si 
ha con lui. 
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Nelle campagne francesi, oltre alle categorie dei parenti, si dinstiguono 
spesso quelle dei «primi vicini» (tre-quattro famiglie) e dei «secondi vicini » 
(più numerosi): i pasti offerti ai membri di ciascuna categoria sono in genere 
differenziati negli alimenti e nelle preparazioni che comportano. 

In molte società il banchetto è la manifestazione principale della vita orga- 
nizzata. Non stupisce quindi che le principali relazioni sociali siano espresse a 
tavola, per mezzo del cibo. Cosi certe categorie di persone non possono mangia- 
re ciò che è stato preparato da altre o non possono essere commensali; addirit- 
tura non possono nemmeno guardarsi mangiare. I tipi di cottura degli alimenti 
o le preparazioni possono essere delle variabili pertinenti. L'ordine in cui si 
siede a tavola, il modo e l'ordine di accesso ai cibi che vi sono disposti indi- 
cano lo status sociale relativo dei commensali. In generale, la commensalità è 
un segno di fiducia e di fraternità, o di prossimità di status. 

In società in cui i gruppi sono segmentati e opposti — per esempio dalle pra- 
tiche di stregoneria o di fattura — i gruppi di commensali sono in genere piccoli 
e sorpassano raramente la famiglia nucleare. Talvolta, come a Dobu (Melanesia), 
le relazioni di opposizione tra marito e moglie (espresse da una paura reciproca 
della fattura) si traducono a livello alimentare: marito e moglie vivono e man- 
giano con le rispettive famiglie d’origine. n 

L'opposizione tra i sessi, fenomeno sociale fondamentale, si riflette in mol- 
tissimi sistemi alimentari; gli alimenti sono spesso divisi in due categorie: quel- 
li riservati agli uomini è quelli «neutri» accessibili ai due sessi (ovvero, come 
per esempio nella Tunisia meridionale, ci sono cibi specificamente femminili). 
Talvolta il cibo degli uomini e quello delle donne sono cotti separatamente, e 
individui di sesso diverso non possono mangiare insieme. l 

Nella società europea tradizionale, spesso l’uomo e la donna mangiano si- 
multaneamente, ma in luoghi diversi: il primo a tavola seduto, la seconda in 
piedi, accanto al focolare. In molte società asiatiche mangiano nello stesso luo- 
go, ma in momenti diversi: prima gli uomini adulti, poi le donne e i bambini. 
Sulla costa di Maclay, nella Nuova Guinea, la differenziazione dei sessi dal pun- 
to di vista dell’alimentazione è totale: gli alimenti, i modi di cottura, e i luoghi 
di preparazione e di consumo dei pasti sono differenti. Come a Dobu (e in 
gran parte dell'Oceania), soltanto gli uomini possono cucinare nelle grandi occa- 
sioni; alle donne è riservata la cucina ordinaria. 

L’ordine di accesso allo stesso piatto o alla stessa bevanda indica la suc- 
cessione dei ranghi, esprime il sistema delle relazioni sociali: prima mangia il 
padrone, poi mangiano la moglie e i figli, infine i servi, e quello che resta è dato 
agli animali domestici. In Polinesia l’ordine in cui si beve dalla coppa di Rava 
(bevanda estratta dalla radice del Piper methysticum) indica il rango. Bere prima 
del dovuto implica dunque la pretesa a un rango superiore: è una sfida. 

In generale, l’ordine di accesso allo stesso piatto di cibo ha sempre un signi- 
ficato gerarchico in società in cui i commensali mangiano nello stesso conteni- 
tore. Le relazioni ugualitarie sono invece espresse o dall’accesso contempora- 
neo di tutti i commensali allo stesso contenitore (di qui il significato ugualitario 
di certi cibi, che permettono questo tipo di accesso: pappe, minestre, ecc.; € 
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gerarchico di altri, in cui le diverse porzioni non hanno lo stesso valore: 
carni, ecc.); o dal fatto che ogni commensale mangia separatamente in conteni- 
tori che gli sono riservati, come avviene nella nostra società. In quest’ultimo caso 
il legame tra i commensali è dato dalla tavola, cioè dal supporto per i comme- 
stibili. l'uttavia, nella maggior parte delle società tradizionali il legame di com- 
mensalità è pit stretto: si riferisce al cibo stesso, che passa di mano in mano, o 
ai suoi contenitori, che sono a disposizione di tutti. Di qui una più grande sen- 
sibilità per le regole di accesso ai cibi e per la commensalità stessa. Il fatto che 
si mangiano le stesse cose può implicare l’idea che i commensali acquisiscono 
almeno in parte la stessa sostanza. La commensalità è allora un processo di in- 
teriorizzazione sia dei cibi sia dell'identità degli altri commensali. 

In ogni società il pasto offerto in occasione del matrimonio ha grande im- 
portanza, e implica il passaggio da un tipo di relazione a un altro. A Dobu, 
per esempio, il cerimoniale comporta la violazione delle regole normali di se- 
gregazione alimentare: la suocera imbocca il genero o la nuora con il cibo che 
ha preparato. Dimostra cosi che non lo «affattura». A Tanga (Nuova Irlanda) 
tutte le relazioni implicate dall’istituzione matrimoniale sono espresse in ter- 
mini di commensalità: se un uomo e una donna mangiano insieme, significa 
che sono fidanzati; se un marito rifiuta il cibo preparato dalla moglie, signifi- 
ca il divorzio; se una moglie accetta del cibo da un uomo che non è suo ma- 
rito, significa che è adultera. 


3.  L’aspetto ideologico. 


Molto spesso, la proibizione della commensalità si traduce in un sistema di 
tabù che esprime in termini negativi l’importanza di certe relazioni sociali. In 
molte società è tabù mangiare con la propria cognata o suocera; oppure, la 
commensalità tra i sessi è proibita, salvo in occasioni orgiastiche, l’alimenta- 
zione essendo spesso assimilata alla copulazione. Il legame tra commensalità e 
intimità delle relazioni spiega tra l’altro perché (per esempio in Tunisia) le 
donne non possano mangiare in presenza degli uomini. Nelle Hawaii il tabi 
della commensalità tra i sessi era uno dei più importanti: i trasgressori erano 
puniti con la morte, soprattutto se nella trasgressione erano implicate donne di 
alto rango. 

L’impurità associata alla donna, considerata passeggera o permanente, com- 
porta spesso la proibizione per loro di cucinare per gli uomini. In alcune società 
(Polinesia e, pare, l'antica Roma [cfr. Déonna e Renard 1961, p. 26]) le donne 
erano escluse da fasi essenziali della preparazione degli alimenti. In alcune so- 
cietà polinesiane non potevano servirsi del forno. Questi tabù sono spiegati dal- 
l’idea che l’impurità si trasmette facilmente attraverso il cibo cotto. Una delle 
realizzazioni più impressionanti di quest’ideologia si trova nel sistema indiano 
delle caste. La gerarchia delle caste, espressa in termini di purezza e impurità, è 
illustrata dalla gerarchia degli alimenti e dei loro modi di preparazione, che si ri- 
fette nelle prestazioni dei cibi e nelle regole di commensalità. 
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Si possono distinguere cinque categorie di cibo. La prima è il cibo crudo, 
che, a differenza del cibo cotto, può essere dato a e preso da ogni casta perché 
non trasmette alcuna impurità. Vengono in seguito tre categorie: cibo fritto, 
cibo bollito nell’acqua e cibo proveniente dal piatto di qualcun altro. Nell’ordi- 
ne, queste categorie comportano pericoli crescenti di contaminazione che va- 
riano con la casta di chi li ha preparati o di colui cui appartiene il piatto. I cibi 
lasciati da chi appartiene alla stessa casta o a una casta superiore sono meno con- 
taminati di quelli di chi appartiene a una casta inferiore. La quinta categoria 
è la più impura: include i grani trovati nelle feci degli animali, e le carogne. 

Oltre a queste categorie, ci sono categorie di alimenti ugualmente gerarchiz- 
zate in termini di purezza o impurità: i legumi e i cereali sono considerati più 
puri delle carni. Anche per queste ultime (o alimenti assimilati) c’è una gerar- 
chia che parte dalle uova, passa per i pesci, e finisce con la carne di bue, che 
è la più impura. 

Lo status di chi riceve è tanto più elevato quanto più gli alimenti che egli 
riceve gli sono dati da meno caste, e sono più puri e cotti nel modo più puro. 
Il brahmano può ricevere solo cibo crudo dalle altre caste e, se partecipa a una 
festa, deve cuocere da sé il proprio pasto. 

L'opposizione essenziale, in India e altrove, è tra cibo cotto e cibo crudo. Il 
cibo cotto partecipa più direttamente di quello crudo della persona che lo ha 
prodotto; la cottura implica un legame pit intimo con l’oggetto, la sua appro- 
priazione. Perciò, ricevendo cibo cotto da una categoria inferiore di persone, si 
rischia di assumerne in parte la natura. La relazione tra il cibo e una determi- 
nata persona è ancora più stretta quando il cibo è già stato toccato: di qui il 
pericolo costituito dai resti, e il loro carattere contaminante. Nella Polinesia 
centrale, i cibi lasciati dal capo hanno un'influenza nefasta sull’uomo comune 
che li mangia: lo stomaco si gonfia, il fegato scoppia, ecc. Altrove i resti pos- 
sono essere utilizzati per pratiche magiche e fatture da coloro che sono a con- 
tatto con le impurità: maghi e stregoni, ecc. Nei periodi di pericolo (guerra, 
per esempio) è perciò necessario non lasciare mai resti di cibo. Queste credenze 
implicano un’assimilazione tra i resti alimentari di qualcuno e i resti organici 
del suo corpo (unghie, capelli, ecc.): entrambi sono oggetto di pratiche magiche 
che colpiscono colui al quale appartengono. 

I tabi alimentari concernono dunque sia gli alimenti, la loro preparazione 
e il loro consumo, sia la commensalità. Agiscono in certi periodi (digiuni reli- 
giosi e di lutto; di malattia; di gravidanza) o su certe categorie di persone (che 
dipendono dal sesso, l’età, il clan, la professione, ecc.). 

La violazione dei tabù alimentari può essere sanzionata penalmente, ma più 
spesso lo è soprannaturalmente. La contaminazione è la forma pit frequente di 
sanzione, anche nelle grandi religioni (ebraismo, islam, ecc.). Cosi, per esempio, 
le prescrizioni dietetiche del Levitico hanno posto da sempre un problema agli 
interpreti. Alcuni le hanno considerate come una sopravvivenza primitiva, altri 
hanno cercato di attribuire loro una validità igienica. Mary Douglas [1966, trad. 
it. pp. 75-94] ha invece tentato di mostrare che si tratta di un caso particolare 
di un fenomeno molto più generale: le specie considerate irregolari dal punto di 
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vista classificatorio sono impure e non commestibili. Il maiale sarebbe una di 
queste specie. L’interdizione alimentare che lo colpisce va quindi spiegata in 
termini di opposizione tra ordine e disordine, e non in termini igienici. La com- 
mestibilità o incommestibilità, il carattere puro o impuro degli alimenti dipendo- 
no da ragioni d’ordine cosmologico. Mangiare correttamente significa perpetuare 
un corretto rapporto con l’ordine sociale e intellettuale. Ogni violazione delle re- 
gole dietetiche provoca un disordine di cui è espressione lo stato di impurità o 
«contaminazione» in cui ci si trova. Un’altra occasione di contaminazione può 
essere la combinazione alimentare di categorie che devono restare distinte: cosi, 
nelle Molucche centrali, non si possono mangiare nello stesso tempo crostacei 
e uccelli, specie che vivono nei corsi d’acqua e specie arboricole. In Africa 
orientale non si possono combinare nel pasto la carne e il latte; presso alcune 
popolazioni eschimesi gli alimenti d’origine marina e quelli d’origine terrestre. 

L’opposizione del puro e dell’impuro non è la sola origine dei tabù alimen- 
tari. Alcuni tabù sono spiegati da un legame di affinità, quasi d’identità, tra l’uo- 
mo e certe specie commestibili. Spesso gli animali o le piante totemiche (che ser- 
vono da emblemi a un gruppo sociale) sono tab per i membri di quel gruppo. 
Pit in generale, è proibito mangiare tutto ciò che è considerato come in rappor- 
to al «sé», all’«identico». Di qui la proibizione del cannibalismo. Questo costi- 
tuisce una pratica alimentare solo in casi del tutto eccezionali: lo si osserva nei 
contesti rituali, in cui precisamente si ha un rovesciamento dei valori normali, o 
in cui le vittime non sono considerate come un equivalente del «sé», ma come 
«altre». 

Un tabi analogo a quello del consumo della carne umana è il tabù del con- 
sumo di certi animali domestici (cani, gatti, ecc.); le specie escluse variano da 
una società all’altra, ma spesso si tratta di animali che mangiano i resti alimen- 
tari o organici dell’uomo. Tuttavia l'assimilazione di certi animali all'uomo se- 
gue regole complesse. I pitagorici, per esempio, proibivano il sacrificio e il con- 
sumo alimentare del montone e del bue, i più «familiari » tra gli animali domesti- 
ci; il bue in particolare, compagno dell’aratore, s’identifica con lui. Buoi e mon- 
toni sono opposti ai maiali e alle capre, edibili perché «diversi», dal momento che 
vivono sulla terra incolta, e per di più colpevoli perché rovinano le colture di 
Demetra (il maiale dissotterra i semi) e di Dioniso (le capre mangiano le viti) [cfr. 
Détienne 1972]. 

È probabile che idee analoghe sulla prossimità tra l’uomo e certi animali sia- 
no all'origine di pregiudizi alimentari ancora diffusi in Europa. Cosi, Egardt 
[1962] ha creduto di poter dimostrare che il pregiudizio contro la carne di caval- 
lo, ancora assai comune in Svezia, era anticamente correlato allo status di im- 
purità del macellaio di cavalli, personaggio che non poteva entrare nelle case e 
avvicinarsi al focolare. In Germania questa professione, nel sistema delle corpo- 
razioni, era associata a quella di boia; l'assimilazione dell’uccisione del cavallo a 
quella dell’uomo implica l’omologia simbolica tra cavallo e uomo. È noto d’altra 
parte che nella religione degli antichi Indoeuropei il cavallo aveva un ruolo im- 
portante: secondo alcuni studiosi era il sostituto di una vittima umana. Certi 
aspetti del rituale vedico sembrano confermare l’omologia: per esempio il ca- 
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vallo destinato al sacrificio era unito simbolicamente alla moglie del re. Mentre 
nei paesi dell'Europa settentrionale il pregiudizio contro la carne di cavallo è 
rimasto tenace, altrove, e in particolare in Francia, se ne è diffuso il consumo. 

Se certi animali prossimi all’uomo non possono essere oggetto di consumo 
alimentare perché mangiano il suo stesso cibo, gli alimenti di alcuni animali 
commestibili sono considerati incommestibili. È il caso dei funghi presso alcune 
popolazioni. L'umanità può anzi essere divisa tra micofobi (in Europa: popoli 
germanici e celtici; in Asia: Indiani) e micofili (in Europa: popoli slavi e medi- 
terranei; in Asia: Cinesi). L’avversione per i funghi ha cause complesse, ma una 
delle principali è senza dubbio che alcuni animali da allevamento (vacche, renne) 
se ne cibano. I funghi sono spesso considerati «alimento da bestie». Il consumo 
dei funghi, in particolare di quelli allucinogeni, è riservato ad occasioni eccezio- 
nali e rituali, e comporta una violazione delle frontiere normali tra umano e non- 
umano, o comportamenti alimentari ancora più aberranti e in ogni caso fuori dal- 
l’ordinario: gli Jukagiri bevono l’urina degli sciamani che hanno mangiato il 
fungo allucinogeno Amanita muscaria. Secondo Wasson [1968] gli inni del 
Rg-Veda farebbero allusione a fenomeni analoghi. 

Il rapporto tra categorie animali e uomo regola dunque certe proibizioni 
alimentari, alcune delle quali sussistono sotto forma di «pregiudizi». Come si 
è visto, alcuni di questi tabi possono essere spiegati da un sistema di relazioni 


riassumibile sinotticamente: 
Tabi 


stesso cibo dell’uomo animale 
(o assimilabile) 


animali domestici 


animali da allevamento cibo diverso dall’uomo cibo dell’animale 


Alcuni animali si trovano in una posizione ambigua dal punto di vista alimen- 
tare: il porco, per esempio, che mangia i resti dell’uomo, ma rion vive nella sua 
casa, è oggetto di prescrizioni alimentari opposte in culture diverse, e anche là 
dove è commestibile (per esempio in Europa) la sua uccisione è circondata da 
precauzioni o cerimoniali particolari. 

I fattori che determinano la commestibilità o meno delle specie sono in ogni 
caso molteplici e non possono essere riassunti da criteri universali: tuttavia le 
regole dietetiche riflettono sempre le frontiere che ogni cultura stabilisce tra 
l’umano e il non-umano e le traducono in reazioni psicologiche immediate e 
inconsce: in sentimenti di disgusto o di apprezzamento. 

Il carattere sociale delle regole dietetiche è dimostrato dalla loro modifica- 
bilità dietro la spinta di meccanismi sociali. Coloro che combattevano i pregiu- 
dizi alimentari, soprattutto nel secolo scorso, organizzavano banchetti pubblici 
in cui persone di alto rango sociale consumavano gli alimenti «tabù ». Il presti 
gio di una classe sociale permetteva di far sparire in breve tempo questo «tabii ». 

Il rapporto tra regole dietetiche e tassonomia animale è stato studiato in par- 
ticolare da Leach, Lévi-Strauss e Douglas. Studi recenti hanno cercato di met- 
tere le loro teorie alla prova dell’etnografia intensiva di una cultura determinata. 
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È a partire dalla cultura thai, per esempio, che Tambiah [1969] ha discusso i 
criteri che permettono di dedurre la commestibilità o meno di una specie in fun- 
zione della sua «affinità» o «diversità » rispetto all'uomo. Tambiah ha mostrato 
che in Thailandia gli animali selvaggi e quelli domestici sono distinti dal punto 
di vista dietetico in funzione del loro rapporto con la casa, del loro ruolo nel lin- 
guaggio, ecc. I parametri che determinano la commestibilità sono dunque com- 
plessi: per comprendere il significato di ogni animale è necessario definire in 
quale classe rientra e il valore «dietetico » di tale classe. Per stabilirlo è neces- 
sario considerare tre serie di regole connesse nell’ideologia thai: regole matri- 
moniali; categorie spaziali della casa e dei suoi dintorni; differenziazioni inter- 
ne degli animali domestici e selvaggi. Non si può considerare la relazione tra 
l’uomo e una specie animale qualsiasi senza tener conto di questi parametri. 
Le proibizioni alimentari, come tutti i tabù, sono un modo di accentuare il si- 
gnificato di ciò che le specie proibite simboleggiano. Tambiah critica però come 
semplicistica la teoria di Lévi-Strauss [1962] per cui i tabù delle specie sono sol- 
tanto un mezzo per costruire un modello naturale che serve a differenziare le 
categorie sociali. Questa teoria implica che il sentimento di affinità con la natura 
e con gli animali in particolare consiste soltanto nella percezione che la differen- 
za delle specie è analoga alla differenza dei gruppi umani. Il sentimento della 
diversità delle due serie, l’umana e la naturale, sarebbe dunque all’origine della 
(apparente) affinità tra certe specie naturali e certe categorie umane. 

Ma le relazioni dei Thai con il mondo degli animali non riflettono né un 
sentimento di affinità tra la serie dei gruppi umani e la serie delle specie zoolo- 
giche, né un sentimento di diversità radicale tra società e natura; derivano piut- 
tosto da una coesistenza dei due atteggiamenti, che sono in uno stato di perpetua 
tensione. Le regole dietetiche la riflettono: i sentimenti di affinità o diversità 
che l’uomo prova nei confronti degli animali determinano le corrispondenze 
tra le tre serie citate e la commestibilità o meno delle singole specie. Il cane, per 
esempio, è tabi dal punto di vista alimentare perché è metonimicamente pros- 
simo alla società umana: non può esservi incorporato alimentarmente perché ci 
vive già. Al tempo stesso, però, è considerato un animale degradato e incestuoso, 
che rappresenta l’antitesi del comportamento umano corretto, ed è perciò di- 
verso, non affine all'uomo. I sentimenti dell’affinità e della separazione sono 
quindi sempre in conflitto e presenti in grado diverso nell’atteggiamento verso 
gli animali. La possibilità di mangiarli oppure no è un sintomo essenziale del 
loro effettivo status rituale. 


4. Ivaloriei segni alimentari. 


La separazione in «aspetti» è evidentemente un procedimento euristico: 
l’alimentazione costituisce un sistema, è un insieme organico. Questo carattere 
sistemico si riflette nel campo dei valori alimentari che costituiscono, per ogni 
cultura e per ogni soggetto, una gerarchia coerente. Mentre i fattori economici, 
ecologici, sociologici e ideologici che determinano i valori non sono compara- 
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bili tra loro, i valori lo sono. È dunque sul piano dei valori che l’alimentazione 
appare come un sistema, almeno alla coscienza del soggetto. 

Ma i valori possono essere espressi in termini di codici coscienti diversi, di 
cui uno è in genere dominante. In molte società (tra cui la nostra) il codice co- 
sciente dominante è quello gustativo, individualistico: la superiorità di un ele- 
mento rispetto a un altro, di una ricetta su un’altra, la compatibilità o l’incompa- 
tibilità di alimenti diversi, non è concettualizzata in termini sociologici o cerimo- 
niali (anche se è largamente determinata dalle associazioni sociologiche, econo- 
miche, ecc. degli alimenti in questione), ma in termini gustativi, sensibili, in 
termini di «buono» e «cattivo». 

Anche quando altri codici sono utilizzati per esprimere coscientemente la 
gerarchia dei valori (codice rituale, cosmologico, dietetico, per esempio), colpi- 
sce il fatto ch’essi siano spesso tradotti in termini psicofisiologici, gustativi, 
apparentemente « naturali». La maggioranza delle persone prova una repulsio- 
ne detta «istintiva» e comunque compulsiva per il consumo di carne umana; 
coloro che appartengono alle religioni ebraica e musulmana provano la stessa 
repulsione anche per la carne di porco o per altri alimenti proibiti. La reazione 
contro il consumo di questi alimenti è immediata, non riflessa. È noto che an- 
che coloro che non praticano più una religione che proibisce un certo alimento, 
ne conservano almeno in parte i divieti alimentari. Questo fatto può essere at- 
tribuito all'importanza delle prime esperienze alimentari che, come quelle lin- 
guistiche, lasciano tracce indelebili. Si può forse parlare di «alimentazione ma- 
terna», come si parla di «lingua materna». Certe dominanti alimentari resisto- 
no infatti a un cambiamento, anche profondo, dell’ambiente sociale e dell’ideo- 
logia. Si è potuto constatare, per esempio, che gli emigranti, benché talvolta ab- 
bandonino tutte le tradizioni del loro paese d'origine, restano tenacemente fe- 
deli ad alcune tradizioni culinarie. Il legame simbolico tra queste e la madrepa- 
tria può anche spiegarne l'utilizzazione, conscia 0 più spesso inconscia, come 
criterio d'identità etnica: i cibi che hanno questo valore simbolico sono offerti 
ai compatrioti, e la concordanza tra la valutazione dell’ospitante e quella dell’o- 
spitato significa la continuità del loro legame, è una comunità espressa in termi- 
ni di comunanza di giudizi su oggetti sensibili come gli alimenti. 

Il consumo di certi piatti ha infatti il valore di un vero e proprio culto delle 
origini. Questo è vero, probabilmente, per ogni società, perché ogni società deve 
costruire, attraverso atti che concernono la vita quotidiana, una propria conti- 
nuità e permanenza. L'alimentazione può allora assumere un’importanza sim- 
bolica decisiva in società come quelle contemporanee, in cui tutti gli altri le- 
gami tradizionali sono stati distrutti. Ciò può spiegare l’attuale successo delle 
cucine regionali, l’utopismo ruralista, se non populista, del pane fatto alla conta- 
dina, quello aristocratico della gastronomia. Come ha notato Barthes [1961], 
il rapporto col cibo permette ai Francesi d’inserirsi nel passato nazionale attra- 
verso un mito gastronomico. 

In ogni società, la gerarchia dei valori alimentari corrisponde, almeno in 
parte, alla gerarchia dei gruppi sociali o a quella delle sfere di produzione e di 
scambio. Il cibo o il sistema alimentare di una categoria sociale disprezzata è 
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messo in fondo alla scala dei valori alimentari; viceversa, certe categorie di cibo 
sono valorizzate perché caratteristiche delle classi superiori. Le preparazioni e 
gli alimenti quotidiani delle classi superiori costituiscono spesso il cibo festivo 
delle classi inferiori e tendono a generalizzarsi. Ma se 1 gruppi sociali sono anta- 
gonisti, può succedere invece che si oppongano per mezzo delle loro pratiche 
alimentari: i nomadi del Medio Oriente rifiutano di mangiare il pesce, che con- 
siderano caratteristico delle popolazioni. sedentarie, insediate sulla costa del 
mare € sulle rive dei fiumi. Mangiare il cibo di un gruppo antagonista significa 
assimilarsi ad esso. Il passaggio da una religione a un’altra, da un gruppo a un 
altro, è spesso simboleggiato dalla violazione volontaria dei tab del gruppo 
d’origine e da un rovesciamento o riaggiustamento della gerarchia dei valori ali- 
mentari. l 

Il diverso valore attribuito ai circuiti economici di acquisizione dei cibi ne 
influenza la valutazione: il cibo prodotto nel circuito domestico è spesso meno 
valorizzato di quello acquistato sul mercato; non è raro che il cibo d’importa- 
zione sia più apprezzato di quello prodotto localmente. Ma questa gerarchia può 
rovesciarsi, e privilegiare i valori autarchici. I circuiti dî acquisizione dei pasti 
sono stratificati allo stesso modo: il pasto al ristorante può essere riservato alle 
grandi occasioni e quello domestico all’alimentazione quotidiana; o viceversa. 
L'analisi delle categorie che stanno alla base dei codici coscienti in vigore in ogni 
cultura dovrebbe essere la via maestra per uno studio dell’alimentazione che 
voglia considerare, nello stesso tempo, le determinanti oggettive del sistema dei 
valori alimentari e il modo in cui questo sistema di valori agisce nel campo so- 
ciologico, economico e tecnologico. A loro volta, i codici coscienti vanno consi- 
derati come ideologie, analizzabili in categorie profonde inconsce, che ricorrono 
più spesso di quelle consce. 

. L'alimentazione va dunque vista come un sistema di comunicazione i cui 
significanti sono in parte limitati a una cultura particolare — e ne segnalano cosi 
la specificità —, in parte interculturali - e assicurano cosi la comunicazione 
nelle situazioni alimentari, tra individui appartenenti a culture diverse. 

Un esempio di significanti peculiari di una cultura è l'opposizione tra le ca- 
tegorie sweet e crisp nell’alimentazione americana. Secondo Barthes [1961], la 
prima categoria impregna e anzi satura gran parte della cucina americana (ne- 
gli Usa il consumo dello zucchero è quasi doppio di quello francese). Lo zucche- 
ro è qualcosa di più di un alimento, è un «atteggiamento », legato ad usi e « pro- 
tocolli » che non sono più soltanto alimentari. Alla nozione di sweet (« dolce», 
«morbido ») si oppongono non tanto le classiche categorie del «salato» e del- 
La acido », ma la categoria crisp, cioè tutto ciò che negli alimenti «scricchiola», 
«stride», «frizza», ciò che è «ghiacciato», «astringente», «fragile», «secco»: in 
una parola tutto ciò che è «resistente», in opposizione a ciò che è «molle». 

Un'opposizione di significanti che si trova in molte culture è invece quella 
caldo/freddo. Si tratta, ovviamente, di un’opposizione ideologica e non empiri- 
ca tra alimenti considerati «caldi» e alimenti considerati «freddi». Gli aristo- 
telici associavano il caldo al secco, all’incorruttibile e agli odori profumati; il 
freddo all’umido, alla putrefazione e ai cattivi odori. Come molti altri popoli, i 
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Greci consideravano le spezie come un alimento caldo, secco, che conserva 
perciò gli altri alimenti [Détienne 1972]. Mentre per i Greci gli alimenti caldi 
sono dunque benefici e connotati positivamente, molte popolazioni dell'America 
centrale ritengono che abbiano proprietà negative. Il «caldo » implica il male e la 
forza, laddove il freddo rappresenta la bontà e la debolezza. Secondo Ingham 
[1970], ci sarebbe poi un rapporto tra «caldo » e consumo da una parte e « fred- 
do» e dono dall’altra. L'opposizione tra caldo e freddo non si trova solo nell’ali- 
mentazione e nella medicina popolare, ma nell’intera ideologia della società. 

L’idea che una persona o un cibo possano essere troppo « caldi» o troppo 
«freddi», e che un equilibrio tra queste due categorie sia necessario al buon fun- 
zionamento della società e della natura, si trova anche nell'Asia sudorientale. In 
Indonesia, per esempio, la combinazione ottimale di elementi «caldi» e «freddi» 
non è solo il principio dell’arte culinaria, ma anche quello del comportamento. 

L'opposizione tra «caldo » e «freddo» non è dunque solo assai diffusa tra i 
codici alimentari, ma sconfina largamente da questi ultimi e mette in rapporto 
l'alimentazione col sistema medico, col sistema etico e col sistema cosmologico. 
Grazie ad essa, l’atto alimentare significa una partecipazione alle leggi della 
società e del cosmo. Ma quest’opposizione di significanti mostra anche i limiti 
di un'analisi dell’alimentazione in termini puramente semiologici: se, infatti, 
si ritrova la stessa opposizione in sistemi alimentari diversi, il valore attribuito a 
ciascuna delle due categorie, e il rapporto che l’opposizione stessa tra caldo e 
freddo ha con la cosmologia e il sistema etico, può variare grandemente da una 
cultura all’altra. In altri termini, il sistema dei significanti e il sistema dei valori, 
pur essendo interdipendenti, devono essere distinti nell’analisi: se è vero che 
l'alimentazione, in quanto sistema comunicativo, è anche un sistema di segni, 
ogni suo segno « significa» non solo un denotatum ma anche un valore alimentare. 
La dimensione referenziale non esaurisce dunque il campo delle significazioni 
alimentari. {R. V.]. 
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Forma di comunicazione oltre che ovviamente modo per soddisfare un bisogno 
fisiologico, l’alimentazione è un fatto culturale (cfr. cultura/culture, natura/cultura). 
che riflette determinate situazioni sociali, analogo in questo al linguaggio o ai sistemi di 
parentela. Con ciò non s’intende certo svalutare l’aspetto economico dell’alimentazione, 
che anzi è da considerarsi determinante per quel che riguarda la disponibilità e l’appro- 
priazione di un eccedente nell’ambito di un dato modo di produzione (e cfr. anche 
abbondanza/scarsità), oppure destinare al dono o al consumo ostentatorio parte della 
produzione stessa. Né soprattutto s’intende passare sotto silenzio i problemi creati in 
situazioni storiche diverse, ma con particolare acutezza oggi, da una struttura della pro- 
duzione/distribuzione mondiale degli alimenti che sembra istituzionalizzare la fame 
per milioni di persone. In tutte le società, tuttavia, esistono dei codici alimentari (cfr. 
codice) che vanno dalle tecniche di preparazione dei cibi (cfr. per Ie moderne società 
europeo-occidentali cucina) al vero e proprio rituale e cerimoniale dei pasti, in cui 
intervengono ad esempio categorie quali puro/impuro e che traducono comunque pre- 
cisi rapporti e gerarchie sociali. Se ciò non deve portare a privilegiare l’aspetto segnico 
(cfr. segno) dei fatti alimentari, questi comunque neppure possono essere ridotti a fatti 
di nutrizione. 


Animale 


Gli affreschi con cui i Magdaleniani ornarono le pareti delle loro grotte, 
l’arte rupestre sahariana e quella degli aborigeni dell'Australia, oltre a moltepli- 
ci motivi delle antiche arti indiane e amerindie, per non parlare del dragone asia- 
tico, mostrano, tra altri e molteplici indizi, che l’animale, in ogni tempo e luogo, 
ha svolto un ruolo considerevole nella vita e nel pensiero dell’uomo. Le civiltà, 
tra cui la nostra, che hanno avuto origine dalla «rivoluzione neolitica » dell’ Asia 
Minore hanno del resto privilegiato nettamente l’animale: sdegnando il vegetale, 
la vecchia teoria degli stadi di sviluppo dell'umanità ha fatto della caccia il 
primo di essi. I rapporti tra uomo e animale sono tuttavia molteplici, complessi 
e spesso ambigui: l’animale può essere risorsa, compagno familiare, oggetto di 
paura, pretesto di derisione, vittima rituale, essere sacro, simbolo sociale, sel- 
vaggina in una caccia gratuita, specchio dell’uomo... In seno a una stessa cultu- 
ra, e a seconda delle specie, l’animale potrà essere amato, cacciato, venerato, 
consumato, disprezzato, oggetto di proibizione, idealizzato... Reale o immagina- 
rio, esso è onnipresente nei miti, nelle leggende, credenze e tradizioni umane; 
tramite i toponimi, esso s’inscrive durevolmente nel paesaggio anche quando ne 
è fisicamente scomparso, come è il caso in Francia del lupo e del castoro, per 
fare solo due esempi. 

Nel pensiero occidentale, è come se l’uomo s’ingegnasse ad eliminare l’ani- 
male per essere solo un uomo (la frase è di Ray Bradbury nelle Martian 
Chronicles); ma anche come se, al tempo stesso, egli restasse affascinato dal regno 
animale al quale appartiene e si ritrovasse, per il meglio o per il peggio, nell’ani- 
male. Esistono certamente numerose varianti culturali del complesso rapporto 
uomo-animale; comunque quest’ultimo, bramato o rifiutato, ha sempre avuto la 
sua parte nell'economia umana, e quindi nell’elaborazione delle ideologie. 

Nel suo lungo scontro con la natura, alla quale appartiene nonostante che 
l'abbia spesso rinnegata e dalla quale, progressivamente e grazie alla tecnica, 
ha potuto più o meno affrancarsi, l’uomo, per necessità di sopravvivenza, è 
stato condotto a inventariare le risorse del suo ecosistema, a interpretarlo e 
quindi a classificarne gli elementi... La capacità di classificare è infatti una delle 
caratteristiche salienti dell’uomo: egli doveva ordinare la natura per trarne il 
miglior partito. Lo dimostrano le molteplici classificazioni zoologiche del sa- 
pere naturalistico popolare, il dogma della «catena degli esseri», caro a Leibniz, 
le moderne tassonomie zoologiche e anche quell’immaginaria classificazione d’a- 
nimali che, in Otras inquisiciones, Jorge Luis Borges ha preteso di aver scoperto 
in una vecchia enciclopedia cinese e che Michel Foucault ha citato all’inizio di 
Les mots et les choses [1966]. 

Scriveva Leibniz in una lettera a Hermann (ed. Gerhardt, vol. IV): « Tutte 
le differenti classi di esseri che, presi insieme, costituiscono l’universo, non 
sono, nelle idee di Dio che conosce la loro gradazione essenziale, che altrettan- 
te ordinate di una curva semplice, cosî serrate che sarebbe impossibile porne 
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un’altra tra due di esse, poiché ciò implicherebbe disordine e imperfezione». 
Del resto, non è forse quest’orrore del disordine e dell’imperfezione che giusti- 
ficò, nei confronti di vari animali, le proibizioni bibliche del Levitico, interpre- 
tate brillantemente da Mary Douglas [1966]? 

A partire da atteggiamenti diversi, l’uomo si è dunque costantemente dedi- 
cato all’ordinamento della biosfera, alla ricerca, come fece Linneo nel suo «si- 
stema della natura», di un’armonia universale. In tal modo, egli si trovava di 
fronte a una contraddizione: quella tra la discontinuità istituita dalle sue classi- 
ficazioni e l’aspirazione alla continuità implicita nella sua ricerca di un’armo- 
niosa concatenazione del vivente. Egli cercò dunque, o spesso sognò, esseri in- 
termedi, pianta-animale o animale-uomo, che potessero assicurare questa con- 
catenazione. Nel Dictionnatre philosophique [1764], Voltaire si prese gioco di ciò 
scrivendo: «L’immaginazione si compiace sulle prime nel vedere il passaggio 
impercettibile dalla materia bruta alla materia organica, dalle piante agli zoofiti, 
dagli zoofiti agli animali, da questi all'uomo, dall’uomo ai genî, e da questi 
genî, ancora dotati di un piccolo corpo aereo, a sostanze immateriali, e finalmen- 
te a cento ordini diversi di tali sostanze i quali, di perfezione in perfezione, si 
elevano fino alla Divinità. Una tale gerarchia piace molto alla buona gente, che 
crede di vedere il papa e i suoi cardinali, seguiti dagli arcivescovi e dai vescovi, 
e poi dietro in fila i curati, i vicari, i semplici preti, i diaconi, i sottodiaconi, e poi 
ancora i monaci, e la marcia è chiusa dai cappuccini » (trad. it. p. 104). 

La percezione della natura e i rapporti tra uomo e natura riflettono i rappor- 
ti esistenti tra gli uomini. All’interno di ogni insieme sociale e culturale, l’uomo 
classifica e volentieri ordina in gerarchia gli elementi della propria biocenosi in 
base a criteri legati al proprio sistema sociale, che reca a sua volta l'impronta dei 
rapporti tra l’uomo e l’ambiente naturale sviluppatisi nel corso della storia della 
società stessa. I sistemi di classificazione e di nomenclatura del sapere natura- 
listico popolare non sono solo dei cataloghi gratuiti: essi corrispondono a un 
codice di comportamento all’interno dell’ecosistema e nei confronti delle sue 
risorse. Si può notare, in questi processi classificatori, che è spesso molto dif- 
ficile per l’uomo distinguersi totalmente dall’animale, ch’egli volentieri antro- 
pomorfizza attribuendogli virtà, vizi e dignità umani, o facendone il simbolo. 
Cos nelle nostre favole il leone è il re degli animali... Si pone infatti all'uomo il 
bruciante problema di sapere dove finisca l’animale e dove cominci l’uomo, 
questione che Vercors ha trattato con brio nei suoi Arnimaux dénaturés. Acca- 
de anche, nel totemismo, che l’uomo abbia legami di parentela con questo o 
quell’animale, o sia sotto la-sua protezione, ovvero, nella metempsicosi, che l’uo- 
mo abbia potuto essere animale in una vita anteriore per ridiventarlo, eventual- 
mente, dopo la morte. 

Queste interpretazioni ideologiche del rapporto con l’animale non devono 
tuttavia far passare in secondo piano l’importanza fondamentale dei legami ma- 
teriali ch’esso ha con l’uomo. Quest'ultimo è un polifago che, nella catena ali- 
mentare di un ecosistema, si nutre a spese di «produttori primari», ossia i vege- 
tali, ma anche a spese di «consumatori», ossia gli animali, e in particolare a 
spese dei plantivori, «consumatori primari» come lui. Si osserverà per inciso 
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che, in numerose civiltà, il consumo da parte degli uomini di animali carnivo- 
ri, che sono «consumatori secondari», «terziari), ecc., è eccezionale e non ha 
l’importanza alimentare del consumo dei plantivori, «consumatori primari», 
che costituiscono la maggioranza degli animali domestici da carne e della caccia- 
gione comune. Quest’osservazione ci allontana dall’ecologia strettamente in- 
tesa ed evoca un’altra ambiguità del rapporto tra uomo e animale nei suoi aspet- 
ti alimentari. Se si prende il caso delle civiltà occidentali dove la caccia, l’alleva- 
mento e il consumo di carne sono nettamente valorizzati, si vede che spesso al- 
l’uso di questi nutrimenti, pur cosi apprezzati, si associa come un senso di colpa. 
Non si ritrova forse in ciò il vecchio mito dell’Età dell’oro, tramandato da Esio- 
do, età dell'abbondanza tranquilla in cui l’uomo frequentava gli dèi e ne condi- 
videva il nutrimento pacifico, fatto di vegetali ad esclusione di carne e sangue, 
alimenti violenti? Questo mito è duro a morire: Ovidio vi fece riferimento e lo 
sì ritrova in numerosi teologi cristiani, come quello che, nel xvi secolo, parlava 
di età senza artifici in cui i mortali vivevano della semplice natura: gli uomini 
non erano carnivori e si nutrivano soltanto di frutti e d’erbe. Niente di sorpren- 
dente in ciò poiché, dopotutto, non vi è affatto contraddizione tra l’Età dell’oro 
e il giardino dell’Eden della Sacra Scrittura. Ai giorni nostri, queste idee cosi 
vecchie si ritrovano nel vegetarianismo e vegetalismo, che del resto si accompa- 
gnano spesso alla protezione degli animali, favoriti entrambi dall’attuale in- 
fatuazione per le filosofie orientali. Poiché, certo, v'è anche il vegetarianismo 
dell’India, fondato sul dogma dell’unità della vita, caratteristico dell’induismo, 
del giainismo e del buddismo, e che conduce, nelle sue pratiche alimentari più 
strette, al vegetalismo assoluto. Il salvatore giaina Nemi, scoprendo con orrore, 
mentre era condotto alle proprie nozze, gli animali che sarebbero stati abbattu- 
ti per il festino nuziale, abbandonò la bella fidanzata e i beni di questo mondo 
per condurre la vita ascetica di un santo mendicante e vegetariano. 

Il cristianesimo ha conosciuto anch’esso occasionali tendenze al rispetto 
dell'unità della vita e, non fosse stato che per san Bonaventura, Francesco d’As- 
sisi avrebbe ben potuto finire come eretico per aver voluto associare troppo i suoi 
fratelli animali al culto del Signore. Infatti la posizione cristiana, 0 piuttosto 
giudeo-cristiana, non è di questo parere poiché per essa gli animali, come il re- 
sto del vivente, sono stati creati per servire l’uomo. Dio non li abita affatto, 
solo l’uomo è a sua immagine, e ciò esclude ogni animismo e panteismo. Elo- 
him non dichiarò forse a Noè e ai suoi figli, alla fine del diluvio: « Siate fecondi, 
moltiplicatevi e riempite la terra. La paura di voi e il terrore di voi siano in tutti 
gli animali selvatici e in tutti gli uccelli del cielo, come in ognuno che striscia 
sulla terra e in tutti i pesci del mare; essi sono dati in vostro potere. Tutto quel- 
lo che si muove e ha vita sarà vostro cibo...» [Genesî, 9, 1-3]? Se si volessero 
rintracciare le radici della crisi ecologica del momento, una delle più profonde 
la si troverebbe qui, e fortuna che le proibizioni alimentari del Levitico hanno 
protetto almeno qualche specie dal massacro annunziato da questo messaggio! 

‘l'utto ciò per osservare che gli atteggiamenti umani verso l’animale sono 
profondamente impregnati di religione e che le interrelazioni ecologiche non 
potrebbero da sole spiegare tutto. 
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L’uomo si serve dell'animale per fini molteplici: trova in esso alimento, ma- 
teriali, fonte d’energia, aiuto nella propria difesa e aggressività, compagnia, 
supporto alle proprie idee e mezzo per conoscersi meglio. Se tuttavia l’animale 
ha sempre occupato un posto privilegiato nella vita materiale e nelle idee del- 
l’uomo, non si dovrebbe però dimenticare, cedendo alla facile tentazione dell’et- 
nocentrismo occidentale, che vi sono «civiltà del vegetale», come in Cina, per 
esempio, dove l’uomo ha preferito essere coltivatore piuttosto che allevato- 
re. Il fatto è che la catena ecologica alimentare, di cui si è detto sopra, im- 
plica un certo numero di contraddizioni, essendo l’uomo al tempo stesso «con- 
sumatore primario », «consumatore secondario » e in certi casi «terziario »... In 
altri termini, anche quando si tratta dei suoi animali domestici, egli può venirsi 
a trovare in situazione di concorrenza con l’animale quanto all’utilizzazione dei 
«produttori primari» vegetali. Del resto, si pone oggi lo scottante problema di 
sapere se l’uomo non sprechi risorse naturali per nutrire i suoi animali domesti- 
ci: si pensi agli alimenti prodotti dall’industria con lusso di confezione che le 
«società opulente» riservano al nutrimento dei cani, dei gatti e delle altre be- 
stie da compagnia. In fondo, l’antica soluzione cinese risolveva il problema op- 
tando per una «produzione primaria» vegetale largamente riservata ai bisogni 
umani mentre l'energia umana rispondeva, più che l’animale da tiro, ai biso- 
gni della coltivazione. In Cina, le carni tradizionalmente più comuni sono 
quelle fornite da alcuni animali che si nutrono di rifiuti domestici, principal- 
mente maiale e anatra. 

In realtà, sin dall’alba culturale e pastorale della «rivoluzione neolitica », co- 
me è definita da Gordon Childe nel caso dell’Asia anteriore, della regione medi- 
terranea e dell'Europa cisalpina [1942, trad. it. pp. 47-48], l’uomo è stato certa- 
mente indotto a mettere ordine nella natura controllando in particolare l’im- 
patto dell'animale sul vegetale. In effetti, nelle regioni considerate, l’uomo rac- 
coglitore, e dunque «consumatore primario», era in concorrenza con gli erbi- 
vori gregari, anch’essi «consumatori primari», da lui cacciati. Questi erano gli 
antenati delle nostre pecore e capre e disputavano all’uomo i prati di cereali 
selvatici, antenati dei nostri grani e orzi e «produttori primari». Vi erano dun- 
que delle contraddizioni tra gli interessi dell’uomo-cacciatore e dell’uomo-racco- 
glitore, come ve ne furono più tardi tra pastori e coltivatori, donde la messa in 
ordine della natura di cui sopra. S’affermò in tal modo progressivamente il do- 
minio dell’uomo sull’animale come sul vegetale, mentre egli era portato ad 
adottare soluzioni pastorali o colturali che davano luogo alle prime forme di 
sfruttamento razionale dello spazio. 

Queste scelte iniziali furono però soggette alle costrizioni di un ambiente 
naturale che l’uomo cominciava appena a dominare: le prime imprese colturali 
o pastorali umane non fecero quindi che ispirarsi ai modelli offerti dalla bioce- 
nosi ambientale. Cost, la foresta tropicale del Sud-Est asiatico fu la culla di 
un vegetalismo orticolo, con orti che miniaturizzavano la struttura della selva 
e si accordavano con la sua vigorosa natura. Nei monti dell'Asia Minore invece, 
i prati alberati erano percorsi da branchi di caprini e di ovini, che col dome- 
sticamento divennero greggi di capre e di pecore i cui movimenti andavano di- 
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retti con mano ferma, se non altro per evitare ch’essi portassero pregiudizio al- 
la nascente cerealicoltura. . 

Mettendo in rapporto il «trattamento degli altri» con il domesticamento degli 
animali e la coltura delle piante, Haudricourt [1962] ha opposto il «trattamen- 
to orticolo dell’uomo» caratteristico delle civiltà asiatiche e oceaniane al «trat- 
tamento pastorale dell’uomo» nella civiltà occidentale. Scriveva a questo pro- 
posito: «È forse assurdo chiedersi se gli dèi che comandano, le morali che im- 
pongono, le filosofie che trascendono non abbiano a che vedere con la pecora, 
attraverso una predilezione per i modi di produzione schiavista e capitalista?» 
Di contro, Haudricourt citava «le morali che spiegano e le filosofie dell’im- 
manenza» legate, a suo parere, all’antichità tropicale del vegetalismo ortico- 
lo delle foreste asiatiche, dove l’uomo coltivatore assiste la natura senza vio- 
lentarla e intrattiene con le piante coltivate, per citare ancora Haudricourt, le- 
gami di «rispettosa amicizia ». 

In materia di rapporti tra uomo e animale, l’ecologia non spiega certo tutto, 
ma non si può tuttavia evitare di farvi riferimento, soprattutto per quanto ri- 
guarda l'evoluzione di tali rapporti e le condizioni originarie del loro sviluppo. 
Del resto, ciò può permettere di evitare le trappole sempre tese da quell’as- 
surda segregazione tra uomo e natura, cultura e natura, spirito e materia, che 
ha un peso ancora cosf determinante sul pensiero occidentale e tanto spesso 
ne falsa la riflessione sul posto dell’uomo nella natura nonché sui rapporti tra 
uomo e uomo. 

Trattando del totemismo in una conferenza dedicata al metodo comparativo 
in antropologia sociale, Radcliffe-Brown [1958] si domandava «qual è il prin- 
cipio in base al quale delle coppie come il falco e la cornacchia, l’aquila e il cor- 
vo, il coyote e il gatto selvatico sono scelte a rappresentare la metà di una di- 
visione duale? Il motivo per cui ci poniamo questa domanda non è di semplice 
curiosità. Possiamo verosimilmente supporre che la spiegazione del principio 
in questione ci fornirà un’indicazione importante circa il modo nel quale i na- 
tivi stessi concepiscono la divisione duale come parte della loro struttura sociale. 
In altri termini, invece di chiederci: ‘Perché tutti questi uccelli?”’, possiamo 
chiederci: ‘Perché proprio falco e cornacchia, e le altre coppie sopra citate?’ » 
(trad. it. p. 131). E Radcliffe-Brown osservava che falco e cornacchia erano due 
uccelli carnivori in concorrenza con l’uomo-cacciatore, ma il primo caccia esso 
stesso, mentre la seconda trafuga le prede degli altri. Egli concludeva dicendo: 
«Le somiglianze e le differenze tra le specie animali si traducono in termini di 
alleanza e di conflitto, di solidarietà e opposizione. In altre parole il mondo del- 
la vita animale è rappresentato in termini di relazioni sociali simili a quelle della 
società umana» [:dîd., pp. 133-34]. E, si può aggiungere, i rapporti tra gli uomi- 
ni traducono i loro rapporti col resto della natura. 

In realtà il modo in cui una società umana percepisce, interpreta la propria 
biocenosi e vi si adegua, riflette sempre il comportamento interno di tale società. 
Quanto ai rapporti tra uomo e animale, un’etzozoologia benintesa consiste nel- 
l’apprendere dall’interno, dal di dentro come diceva Radcliffe-Brown, attraver- 
so il suo stesso discorso, il sapere naturalistico di una società. Tale sapere rende 
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conto della percezione che una società ha del mondo animale, dei rapporti che 
vigono in essa e di quelli che intrattiene col resto del vivente. A questo sapere 
fanno eco i rapporti tra gli uomini nella società considerata. 

Occorre in primo luogo cogliere bene i legami materiali che uniscono l’uomo 
all'animale: quando l’uomo viveva soltanto dell’appropriazione delle risorse 
spontanee, in altri termini quando, per quel che riguarda gli animali, non faceva 
che cacciare (e pescare), egli si comportava propriamente come predatore, poi- 
ché l'appropriazione delle risorse dell'animale esige che esso sia in primo luogo 
abbattuto. Certo, in questo stadio vi fu qualche eccezione alla regola, per esem- 
pio la raccolta delle uova dai nidi (ma è ancora predazione) o anche quella del 
miele degli sciami selvatici (ma allora è parassitismo). Inoltre, sin da quest’età 
della caccia è potuto accadere che dei piccoli d’animale catturati dopo averne 
abbattuto le madri, fossero condotti al campo per divertimento, come avviene 
ancora oggi in alcune società di «raccolta» (food-gathering) sopravvissute sino 
ai nostri giorni. Alcuni hanno visto in questi ipotetici primi animali da compa- 
gnia una possibile anticipazione del domesticamento. 

Si osserverà per inciso che, come hanno sostenuto di recente Lee e De 
Vore [1968], questa arcaica economia alimentare, fondata sull’appropriazione 
delle risorse spontanee dell'ambiente naturale, è stata un’economia dell’uomo- 
cacciatore, un’economia che privilegiava al tempo stesso il maschio umano e le 
risorse animali, mentre il mondo delle piante e la raccolta, spesso affidata alle 
donne, che vi si praticava ha svolto un ruolo altrettanto, se non più importante, 
a questo stadio della sussistenza umana. Certi teorici, scriveva Przyluski negli 
anni ’20, hanno creduto che i primitivi fossero esclusivamente cacciatori e pe- 
scatori. Più tardi gli uomini sarebbero stati pastori, infine avrebbero appreso 
la coltura dei cereali e sarebbero diventati agricoltori. Questa divisione della 
storia umana in tre età è troppo semplicistica e dev'essere abbandonata. A parte 
alcune eccezioni piuttosto rare, gli uomini delle prime età non vivevano esclu- 
sivamente di caccia e di pesca. La loro alimentazione era al tempo stesso vege- 
tale e animale e, in molti casi, la raccolta dei prodotti vegetali doveva costituire 
per loro la migliore garanzia contro la carestia. Caccia, pesca, raccolta contri- 
buivano all’alimentazione del gruppo. Dalla caccia, praticata soprattutto dagli 
uomini, ha avuto origine l'allevamento; alla raccolta, praticata soprattutto dalle 
donne, è seguita l’agricoltura. La classificazione dei popoli in pescatori, pasto- 
ri, agricoltori mette principalmente in luce l’attività del sesso forte, ma la realtà 
ha un’altra faccia che troppo spesso è stata lasciata nell’ombra: capace di co- 
gliere piante e frutti, guaritrice e sacerdotessa, la donna ha svolto all'origine un 
ruolo considerevole nella vita economica e morale dell’umanità. 

Con il domesticamento, altre risorse animali divennero regolarmente acces- 
sibili e poterono essere oggetto di prelievi periodici che non ne comportavano 
l'uccisione: lana e latte, per esempio, nel caso della pecora e della capra, spe- 
cie addomesticate all’epoca della «rivoluzione neolitica » del Medio Oriente, po- 
terono in tal modo essere utilizzati regolarmente. Cessa allora, nei confronti 
dell’animale domestico, la predazione iniziale, che cede il posto a un sistemati- 
co parassitismo. L'uomo vivrà a spese dei suoi animali, assicurandone però il 
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mantenimento, la riproduzione e lo sviluppo del gregge. L’abbattimento degli 
animali si farà tenendo conto dell’esigenza di mantenere l’accrescimento delle 
scorte vive, Il carattere parassitario è ancora pil evidente nel caso della tosatura 
e della mungitura; esso si manifesta nel caso di quei pastori africani che an- 
cora oggi prelevano periodicamente sangue dai loro bovini per nutrirsene. 

Occorre tuttavia sottolineare che, nell’età della caccia, vi fu anche, principal- 
mente nel Mesolitico europeo, una pratica di caccia selettiva che permetteva il 
mantenimento e la riproduzione dei branchi. La cosa è importante: occorre 
infatti evitare di prendere l’espressione «rivoluzione neolitica », nei suoi aspetti 
colturali e pastorali, nel senso di un cambiamento brutale, subitaneo per quanto 
riguarda i rapporti tra uomo, vegetale e animale. Sin dai tempi antichi delle eco- 
nomie alimentari fondate sull’appropriazione da parte dell’uomo delle risorsè 
dell'ambiente naturale si sono certamente sviluppate alcune tecniche che per- 
mettevano il mantenimento e il rinnovo di tali risorse. I sistemi di proibizioni 
periodiche a protezione di un dato animale di regola cacciato, sistemi praticati 
ancor oggi dalle ultime società di raccoglitori, dànno un’idea di ciò che poteva- 
no essere, un tempo, queste tecniche, le quali, di fatto, costituivano un passo 
verso il domesticamento. i 

Cosa fornisce l’animale all'uomo? La diversità dei servizi ch’esso gli rende è 
già stata delineata, ma conviene forse ricordarla qui, precisandola alquanto: 
l’animale fornisce all'uomo alimenti (carne e frattaglie, latte, uova, miele...) 
ma anche materiali per le sue tecniche (osso, avorio, cuoio e pellami, pellicce, 
piume, peli, lana, seta, oli e grassi, escrementi combustibili...) oltre che energia 
(trazione, cavalcatura...); contribuisce alla sua difesa, alla caccia e alla guerra, 
alla sorveglianza delle greggi e al controllo dei loro movimenti; lo provvede di 
concime per le sue colture; gli serve da guida, da compagno e da divertimento; 
contribuisce ad alleviarne i mali ed entra nelle sue pratiche mediche, divinato- 
rie, magiche e religiose; ausiliare della scienza umana, l’animale ha permesso 
all'uomo di accrescere la sua conoscenza della vita, in particolare della propria 
fisiologia, prendendone il posto sul tavolo di vivisezione, come già un tempo 
l’aveva sostituito sull’altare dei sacrifici e degli olocausti... Si potrebbe conti- 
nuare questa enumerazione, certo inutile perché ovvia, ma che, nella sua in- 
sufficiente brevità, è abbastanza indicativa del posto che l’animale ha preso nella 
vita dell’uomo e quindi nel suo pensiero. Ciò è frutto di un antichissimo com- 
mercio, iniziato con la caccia, esercitata dai paleantropi, e passato, nel Paleolitico 
superiore, attraverso l'affermazione del ruolo culturale dell’animale, in partico- 
lare nell’arte parietale del Magdaleniano. 

Certo, per riprendere un’espressione di Claude Lévi-Strauss in La Pensée 
Sauvage [1962], bisogna guardarsi dal considerare il rapporto tra uomo e ani- 
male come esclusivamente governato dai bisogni organici ed economici dell’uo- 
mo; ma è possibile dissociare tali bisogni dalle esigenze intellettuali che sono al- 
l'origine di ogni sapere naturalistico «popolare»? Queste conoscenze sono il 
frutto di un lungo commercio biocenotico in seno a una natura di cui l’uomo 
ha subito le costrizioni pur cercando di dominarla per trarre il maggior pro- 
fitto dalle risorse che gli offriva. Cosi facendo, l’uomo ha trasformato la natura, 
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e ne è stato trasformato. È l’esperienza acquisita e trasmessa nel corso di questo 
processo dialettico che ha costituito questi complessi di conoscenze naturali- 
stiche e che, a proposito dell'animale, si esprime in modo cosf avvincente nelle 
parole degli Indiani Carrier raccolte da Jennes e citate da Lévi-Strauss [1962]: 
«Noi sappiamo ciò che fanno gli animali, quali siano i bisogni del castoro, del- 
l’orso, del salmone e delle altre creature, perché, una volta, gli uomini si spo- 
savano con loro e quindi hanno ricevuto questo sapere dalle loro spose animali... 
i bianchi hanno vissuto poco in questo paese e non sanno un gran che degli ani- 
mali; noi invece siamo qui da migliaia d’anni e da molto tempo gli stessi ani- 
mali ci hanno istruito. I bianchi segnano tutto in un libro per non dimenticare, 
ma i nostri avi hanno sposato gli animali, hanno imparato tutte le loro usanze e 
hanno tramandato queste conoscenze di generazione in generazione» (trad. it. 
p. 50). Si ha qui una bella espressione di quel sentimento di comunione con l’a- 
nimale che si ritrova in tante società umane in cui la caccia è rimasta un mezzo 
primario di sussistenza e in cui persistono comportamenti biocenotici ritualiz- 
zati che si traducono in pratiche intese a permettere il mantenimento e la ripro- 
duzione della selvaggina della zoocenosi. Del resto, l’eccesso di caccia e di pe- 
sca (overhunting, overfishing) non sono forse «malattie della civiltà»? 

Queste scienze naturalistiche popolari, queste fo/ksciences o ethmosciences come 
dicono gli antropologi anglofoni, esprimono delle attività di ordinamento della 
natura e delle interpretazioni del suo funzionamento. Esse corrispondono quindi 
a delle cosmologie, come, per esempio, nel caso delle prescrizioni del Levitico 
circa gli animali puri e impuri. Ciò fa pensare, del resto, al discorso inaugurale 
pronunziato da Paul Fraisse al XXI Congresso internazionale di psicologia (Pa- 
rigi, 18-25 luglio 1976) ove, parlando dell’uomo come «animale simbolico », ha 
inteso sottolineare «che vi è nell'uomo un sistema supplementare che spiega 
la possibilità ch’egli ha di costruire il proprio universo». Ma quel tanto di «su- 
perstrutturalista» che c’è in questo discorso potrebbe disturbare: ci si deve 
guardare dallo stabilire una separazione troppo netta tra «il sistema a circuiti 
diretti [che si manifesta] nelle catene di relazioni che si stabiliscono tra gli sti- 
moli dell'ambiente e le risposte adattative dei soggetti» da una parte e, dall’al- 
tra, il «sistema simbolico » in cui «l’elaborazione delle risposte è fondata essen- 
zialmente sull’impiego di simboli..., strumenti la cui combinatoria permette le 
operazioni della conoscenza»; simboli che, sempre secondo Fraisse, «stanno per 
altre cose» e rappresentano «un referente, ossia un’altra realtà». 

«Altra realtà»? Ma all’origine di tutto ciò sono delle interrelazioni ambien- 
tali e l’affermazione progressiva del dominio umano sull’ambiente naturale; 
dunque un'interazione continua tra l’uomo da una parte e, dall’altra, le bioceno- 
si e i biotopi degli ecosistemi di cui egli ha fatto e fa parte. 

Per ritornare all'animale, si osserverà che, negli universi di queste cosmolo- 
gie popolari, l’animale non è isolato ma è in corrispondenza, oltre che con l’uo- 
mo, anche con il vegetale e il minerale... in breve, con gli altri elementi dell’e- 
cosistema. Non si tratta solo delle folksciences esotiche: lo stesso accadde alle 
origini della nostra storia naturale, e se ne trovano numerosi esempi nei padri 
di quest’ultima, come per esempio Galeno, Plinio, Teofrasto... o anche Ermete 


Animale 584 


Trismegisto. Per gli Indiani Navaho, la gru è l’equivalente del cielo; per Teo- 
frasto, v'è una corrispondenza tra il picchio e il ciuffolotto; Théodore Monod 
ha citato anche un cabalista provenzale che, tra molte altre, stabilisce una corri- 
spondenza tra il suono dello shofar e la crescita armoniosa del cetriolo. Lungo 
questo stesso asse di pensiero si potrebbe anche discorrere della simbolistica 
animale della nostra araldica. 

Tutto ciò pone il problema dei modi in cui l’uomo ha preso in consi- 
derazione ed interpretato il suo rapporto con l’animale. In primo luogo biso- 
gna notare, parafrasando Lévi-Strauss, che, per l’uomo, l’animale è al tempo 
stesso «buono da mangiare» (e, più in generale, si potrebbe dire «buono da 
consumare», nelle varie forme sopraindicate) e «buono da pensare». In materia 
animale, le scienze naturalistiche popolari e le loro classificazioni non sono 
affatto semplici cataloghi delle specie utili, ma interpretazioni del mondo degli 
animali, delle interrelazioni che l’organizzano e che esso intrattiene con il re- 
sto del vivente, uomo compreso. Sono faune e bestiari, e in quest’ultima for- 
ma hanno anche un carattere di morale ecologica e sociale. 

Come si situa l’uomo, in queste storie naturali popolari, rispetto all'animale? 
O secondo una relazione d’identità, di similarità o di apparentamento; o secondo 
una relazione di differenza, d’opposizione o di dominanza. 

L’uno o l’altro termine di questa alternativa si presenta, certo, con molte- 
plici sfumature e numerose ambiguità: per prendere come esempio il caso più 
familiare del pensiero occidentale di tradizione giudeo-cristiana, l’uomo, solo 
essere creato ad immagine di un Dio che gli ha dato ogni potere sull’animale, 
è indubbiamente diverso da quest’ultimo. Come si è già indicato, però, ciò non 
esclude affatto un senso di colpa nei confronti dell’utilizzazione delle risorse 
animali, nonché il rimpianto di una mitica Età dell’oro di coesistenza pacifica 
con l’animale. Quest'ultimo, inoltre, ha preso il posto dell’uomo sull’altare dei 
sacrifici e, altro esempio, agli evangelisti sono stati attribuiti animali simbolici. 

Quando c’è sentimento d’identità, di similarità o apparentamento, ciò non 
esclude tuttavia necessariamente l’uso delle risorse animali: la donna papua 
che ha allattato un porcellino prenderà il lutto quando questo, divenuto adulto, 
sarà abbattuto per essere consumato e il cacciatore pigmeo si scuserà con l’an- 
tilope che ha appena abbattuto. Presso diverse società di cacciatori esiste del 
resto la credenza in un signore degli animali, che può guidare il cacciatore, pren- 
dersi cura dell’animale, anche dopo la sua morte e, infine, essere il garante del- 
l'equilibrio cacciatore-selvaggina oltre che dei buoni rapporti tra loro. 

Non bisogna vedere in ciò soltanto le manifestazioni di un pensiero selvaggio 
esotico. Che dire, infatti, nelle nostre società, di sant'Uberto e della messa che 
si celebra in suo onore al suono dei corni da caccia? 


Nelle società in cui esiste un sentimento di apparentamento con l’animale, 
vi possono essere al riguardo, sempre seguendo Lévi-Strauss, 


- sia relazione tra una specie animale e un gruppo umano di parentela; 
è il caso del totemismo degli aborigeni australiani; 
- sia protezione di una specie animale nei confronti di un individuo uma- 
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no; è il caso del totemismo individuale degli Indiani dell'America set- 
tentrionale; 

— sia relazione tra un individuo animale e un individuo umano, come nelle 
isole Banks in Oceania; 

— sia infine adozione del nome di un animale particolare da parte di un 
gruppo umano di parentela, come nelle isole della Melanesia e della Po- 
linesia. 


In tali casi, la posizione dell'animale varierà da quella di antenato fondato- 
re di un gruppo a quella di custode e protettore di un uomo, e tale funzione si 
eserciterà a livello della specie animale o a quello di un individuo della specie 
stessa. È stato notato giustamente in proposito che tutto ciò esprime la conoscen- 
za particolareggiata di cui una società si è appropriata, nonché l’insieme delle 
relazioni simboliche che permettono di collegare tra loro i diversi livelli dell’os- 
servazione, dell’interpretazione e dell’azione. Le parole degli Indiani Carrier 
sopra citate riguardo il matrimonio dei loro antenati con animali, illustrano 
bene questo punto: classificazione del mondo naturale e classificazione sociale 
sono intimamente fuse. 

Tutto ciò s’integra in quello sforzo di ordinamento della Natura e di defini- 
zione del posto che l’uomo ha in essa, condizione della stessa sopravvivenza 
umana. In tal modo ci si sforza di dar conto della diversità del mondo vivente, 
e in esso del mondo animale, ordinandolo e facendo lo stesso con l’uomo e le 
società che egli forma. Nello stesso tempo s’individuano le regole di funziona- 
mento di questo sistema complesso che ne permettono il buon funzionamento, 
la conservazione e la riproduzione. 

Di qui quell’ossessione del caos, dell’anormale, dell’inclassificabile che si 
esprime in proibizioni come quelle del Levitico, ma anche nell’onnipresenza del 
mostruoso nel pensiero umano, fonte al tempo stesso di paura e di attrazione. 

Questi sistemi classificatori e interpretativi del mondo in cui vive l’uomo, di 
cui egli vive e col quale si scontra, gli permettono di situarsi in seno ad esso, 
rispetto ai suoi simili e alle altre specie viventi, in particolare rispetto all’ani- 
male. Non si tratta affatto di un gioco gratuito del suo spirito, bensi dell’effetto 
delle contraddizioni che l’uomo si trova ad affrontare a causa delle costrizioni cui 
è soggetto nei suoi rapporti con i compagni di biocenosi, compresi i suoi simili. 

Mettendo ordine nel caos del vivente cosîf com'è percepito, queste storie 
naturali popolari implicano un’armonia protetta da un dispositivo di conserva- 
zione di tale ordine, donde l’imposizione di proibizioni che regolano i rapporti 
tra gli uomini e i diversi elementi noti dell’ecosistema, proibizioni che col- 
piscono tutto ciò che, per un verso o per l’altro, si allontana dalla norma; l’a- 
normalità morfologica come pure il comportamento aberrante nei confronti del 
sistema cosi disciplinato saranno oggetto di proibizione ma anche d'attrazione. 
A quest’ultimo proposito, chi potrebbe negare l’importanza che hanno avuto 
i mostri nel pensiero umano? E come non evocare in proposito l’attrazione 
del frutto proibito offerto dal serpente tentatore? Per non parlare del fascino 
perverso delle violazioni di quelle leggi che si dicono «naturali»! In questo 
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disciplinamento umano della natura, l’animale beneficia di una particolare at- 
tenzione, senza dubbio perché è sentito come pit vicino all’uomo delle altre 
componenti della biocenosi: nei suoi aspetti negativi, l’animale apparirà spesso 
come violatore dell’ordine stabilito, tessitore d’inganni, incarnazione delle for- 
ze del male, avversario degli dèi, sede d’impurità e occasione di errori umani 
gravi, tra cui quello della bestialità. Sul piano positivo, l’animale potrà essere 
abitato da un dio, ovvero veicolo tra l’uomo e il divino o il soprannaturale. Ma 
anche qui quante ambiguità, quante ambivalenze! Il serpente, oggetto di tante 
abominazioni, sarà spesso considerato insieme pericoloso e benefico. Niente 
di troppo sorprendente in ciò, poiché l’animale in questo caso è più un suppor- 
to, un ospite delle forze soprannaturali che non una potenza naturale intrinseca: 
in generale, non è affatto l’animale in sé che l’uomo teme o venera, ma piutto- 
sto le forze malefiche o benefiche che l’abitano. Di qui la ricchezza dell’em- 
blematica e della simbolica animali, nonché la persistenza di tali emblemi e sim- 
boli, anche nelle civiltà le cui ideologie implicano una netta separazione tra uo- 
mo e animale e la rigorosa disciplina di un ordine «naturale» che consacra tale 
segregazione. È il caso del cristianesimo cattolico, i cui edifici religiosi s’ador- 
navano tanto volentieri di figurazioni animali, spesso mostruose; esse provo- 
carono l’indignazione di san Bernardo, il riformatore che, alla vista dei bestiari 
che ornavano la pietra dei monasteri e delle chiese, esclamava: «Cosa signifi- 
cano nei vostri chiostri quei mostri ridicoli, a che servono quelle scimmie im- 
monde, quei centauri chimerici, quei mostri a metà uomo, quelle tigri vario- 
pinte... Qui si vede una sola testa e parecchi corpi, o un corpo e parecchie te- 
ste; là c'è un quadrupede con una coda di serpente e, più lontano, un pesce 
con una testa di quadrupede...» Vibrante condanna dell’anormalità in cui si 
manifesta l’orrore dell’ibrido e il timore della bestia esotica: ma san Bernardo 
avrebbe anche potuto stupirsi dell'abbondanza di motivi animali «normali» 
presenti accanto a quelli mostruosi; si potrà avere un’idea della loro ricchezza 
e varietà consultando, per esempio, il Bestiaire d’Autun, studiato recente- 
mente dall'abate Grivot, il quale riporta appunto in epigrafe le parole di san 
Bernardo appena citate. È vero che il cristianesimo è lungi dall'essere privo 
di simboli animali: agnello, colomba, leone... e le radici di questo simbolismo 
animale affondano spesso in una remota antichità. 

I poteri soprannaturali di cui si credevano dotati certi animali, divenuti sim- 
boli o emblemi delle potenze che si riteneva detenessero effettivamente tali po- 
teri, persistono in associazioni ancora attuali: aquila (o fenice o garuda) e im- 
mortalità, leone e forza coraggiosa e dominatrice, volpe e astuzia, uccelli strigi- 
formi e saggezza... E, nelle campagne francesi, l’apparizione improvvisa, in un 
giorno di temporale e di pioggia, delle salamandre che escono dai loro oscuri 
rifugi fa ancora oggi temere il maleficio. Nelle stesse campagne, si preferisce 
anche non notare troppo gli onnipresenti corvi e cornacchie, e talvolta si finge 
perfino d’ignorarne la presenza, a tal punto essi restano per molti i neri uccelli 
del malaugurio. E il timore persistente di vedere un gatto nero che attraversa la 
strada? E la credenza in quei gatti e cani neri che avrebbero accompagnato i 
raccoglitori notturni di mandragola ai piedi dei patiboli? 
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In un recente, affascinante saggio su Le Carnaval Claude Gaignebet [1974] 
evoca quelle figure carnevalesche che sono «sant'Antonio e il suo maiale, santa 
Brigida e la sua vacca, l’orso Biagio e il bestiame cornuto, Kernunnos e il cer- 
vo...» San Bernardo fremerebbe d’indignazione! Gaignebet parla anche a lun- 
go del signor orso, «facitore di primavera» e «mediatore privilegiato tra due 
mondi». Egli aggiunge: «Tutti gli animali la cui riapparizione o disibernazione 
sono legate all’approssimarsi della primavera si sono visti attribuire un ruolo 
psicopompo. Taluni, come la cicogna, sono sempre presenti nella mitologia e nei 
detti contemporanei associati alla venuta della primavera; essa assicurava il 
trasporto delle anime, interpretato recentemente come trasporto dei bambini. 
La cicogna è ancora uno dei travestimenti favoriti del carnevale germanico e 
slavo». E Gaignebet conclude: «Questi animali che tuttavia, ai giorni nostri, 
non sono più che i segni del cambiamento di stagione, un tempo erano i veri fa- 
citori della primavera. Ci si attendeva da essi che riportassero tutta l’anima, 
tutto lo spirito da cui l’anno nascente, infine fecondato, avrebbe partorito il tem- 
po. È nella piena coscienza di questo potere dell’animale sulla natura che gli 
uomini, in questo periodo critico, mimavano gli animali». 

Coscienza di un potere dell'animale sulla natura? Piuttosto scienza feno- 
logica empirica trasposta al livello dei simboli, dei miti e dei riti. Ciò mostra 
bene, se ancora ve ne fosse bisogno, il posto che occupa l’animale nelle cosmo- 
logie che si esprimono nelle storie naturali popolari. Del resto, quanti esem- 
pi si potrebbero aggiungere a quelli fatti da Gaignebet, che mostrerebbero al- 
tri animali associati alle diverse variazioni stagionali, ma anche alle categorie 
fondamentali dei fenomeni fisici (freddo e caldo, umido e secco, ombra e luce...) 
e biologici (morte e vita, o entrambe): l’antico danzatore cretese, che saltava 
al di sopra delle corna del toro, affrontava una forza di fecondità, dunque di 
vita, rischiando la propria come fa ancora il moderno torero. E, in Africa, il 
giovane Masai mette anch’egli in gioco la propria vita, per provare che è di- 
ventato un uomo, uccidendo un leone. Altrove, sarà la difficile e pericolosa cat- 
tura di un grande rapace che costituirà la prova principale nel rito di passaggio 
all’età adulta. Potente e pericoloso, l’animale, che incarna cosf al tempo stesso 
forza vitale e rischio mortale, diviene il termine col quale l’uomo si misura per 
provare la propria vitalità. 

Allo stesso modo, con una quasi-antropofagia, egli tenterà di appropriarsi 
di questa vitalità animale paragonabile alla sua consumando la carne di questa 
o quella specie: i rapaci non sono forse piatti da pasti virili nelle isole greche? 
O anche una parte, un organo particolare dell'animale: fegato, testicoli... Si 
ritrova qui una manifestazione di quella opoterapia empirica che ha lasciato 
numerose tracce nella medicina attuale, principalmente nei suoi aspetti dietetici 
e particolarmente in Francia. 

Si ritrova inoltre quella difficoltà dell’uomo ad affermarsi diverso dall’ani- 
male pur restando attaccato o, almeno, attratto da un’animalità che è in qualche 
modo simbolo della forza libera dalle costrizioni imposte dalla società umana: 
ciò si traduce nel linguaggio comune dove tante volte un certo comportamento 
umano, poco conforme alle buone maniere, sarà descritto per riferimento a un 
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dato animale, simbolo di tale comportamento. Ciò si traduce anche nelle cre- 
denze e nei miti in cui tanto spesso l’uomo si trasforma in animale e l’animale 
in uomo. 

Questa difficoltà classificatoria si è accresciuta nell’era scientifica in cui, con 
il trasformismo e l’evoluzionismo, la frontiera tra uomo e animale, ben traccia- 
ta dagli antichi dogmi, è apparsa permeabile, o almeno implicante un appa- 
rentamento tra animale e uomo. Con la scuola sociobiologica, si giunge oggi 
perfino a trattare fatti sociali umani in termini di stretta ecologia ed etologia 
animale! Ciò significa dimenticare tutto ciò che, nell’evoluzione del vivente, 
ha fatto l’ominizzazione: bipedità, liberazione della mano, comparsa della pa- 
rola, invenzione dell’utensile, dominio crescente della natura, genesi e intra- 
diversificazione delle società umane... Ma questa è un’altra storia, anzi la sto- 
ria, quella storia umana che è certo naturale, ma che ha fatto si che la natura, 
trasformatrice dell’uomo e trasformata dall’uomo, sia anch'essa storica. 

In fondo, in tutte le civiltà e società umane, il rapporto tra uomo e animale 
è un fatto di classificazione che pone il problema più vasto dell’appartenenza 
dell’uomo alla natura. Il vecchio dogma della «catena degli esseri» aveva il van- 
taggio pratico di farne un intermediario confortevolmente situato tra l’animale 
e la divinità, e posto al vertice della gerarchia del vivente dalla volontà divina. 
Ma a voler troppo separare l’uomo dall’animale e dalla natura, consacrando in 
tal modo il sentimento umano di un potere su quest’ultima, si giunse, per esem- 
pio nell’Occidente giudeo-cristiano, a dimenticare fino a un certo punto l’esi- 
stenza di una rete di legami molteplici e tenaci tra l’uomo e una natura alla 
quale egli non ha mai cessato d’appartenere a dispetto dei suoi fantasmi ideo- 
logici. Altre società non rinnegarono affatto questi legami, ma, ad ogni modo, 
i progressi tecnologici non potevano, tra le altre conseguenze, che accrescere 
il divorzio tra uomo e natura, quindi tra uomo e animale, senza peraltro 
far mai sparire il fascino esercitato sull’uomo sociale dall’animale e dalla sua 
presunta vita libera perché naturale. Mentre l’uomo si liberava progressiva- 
mente e parzialmente delle costrizioni ecologiche, conservava, sotto forme diver- 
se, una sorta di nostalgia di una mitica Età dell’oro «biologica», che del resto 
le angosce presenti a proposito dell’«ambiente» fanno rivivere con indubbio 
vigore. In Occidente, l’attuale fioritura di molteplici movimenti vegetariani e 
vegetaliani, che traggono spesso ispirazione dalle ideologie orientali fondate sul 
dogma dell’unità della vita, è un esempio di questa tendenza che si manifesta 
anche nelle società protettrici degli animali, in movimenti di conservazione 
della natura, ecc... altre forme della vecchia ricerca umana di un’armonia uni- 
versale in frequente contraddizione con la conquista umana della natura di cui 
l’animale faceva e fa ancora, in buona parte, le spese. Più che il vegetale, l’ani- 
male dà all’uomo cattiva coscienza delle sue esazioni ecologiche, segno, ancora 
una volta, del posto privilegiato che esso occupa nel suo pensiero. Questo posto 
privilegiato spiega la ricchezza e la diversità dei simboli, miti e folclori, in cui 
interviene l’animale, nonché la minuziosa precisione delle tassonomie popolari 
che lo concernono. Non si tratta affatto di manifestazioni gratuite, poiché ri- 
flettono sempre la domanda che l’uomo si pone circa il proprio posto nella 
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natura e circa i mezzi in suo possesso per sopravvivere in essa, per conservare e 
riprodurre in essa le sue società. In tutti i sistemi culturali che codificano il 
rapporto tra uomo e animale si ritrova inoltre il problema dei rapporti tra gli 
umani, da cui la frequente ambivalenza e ambiguità di questo rapporto. 

Animale simbolico, l’uomo, nell’immaginare il suo universo, ha potuto con- 
siderarsi distinto dalla natura e credersi fatto ad immagine di Dio: l’animale è 
sempre stato là a ricordargli la sua appartenenza alla natura. [J. B.]. 
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Cucina 


1. L’opera. 


Benché sia stata recentemente riabilitata dalle scienze umane, la cucina non 
ha ancora ottenuto le sue credenziali filosofiche. Non ci si è ‘accorti che tra i 
fornelli e la sala da pranzo avviene un vero e proprio dramma ontologico, che 
l’identico si contrappone al diverso, l’uno al molteplice, il possibile al reale. L’a- 
limento allo stato grezzo, nella sua finalità biologica, è, per cosi dire, consumato 
dal bisogno; in quanto produttore di energia, viene valutato'in calorie; il pia- 
cere che procura è un parametro della sua funzione. La cucina varia i suoi con- 
tenuti, modula i suoi oggetti, attua un passaggio dal singolare al plurale e vice- 
versa. Come un’opera d’arte, scegliendo, eliminando essa promette più di quanto 
non mantenga. 


1.1. Il repertorio. 


Ogni cucina — da quella rustica delle zone più povere a quella che si propo- 
ne, come in Francia da vent'anni a questa parte, obiettivi di leggerezza, di sem- 
plicità e di ritorno alle origini — sottrae l'alimento al suo destino naturale, per 
integrarlo in un sistema elaborato. Gli accordi e le dissonanze, le ridondanze e le 
litoti derivano da un principio di selezione. La diversità delle combinazioni è 
proporzionale al numero e alla ricchezza degli elementi. La particolarità, e for- 
se anche la superiorità della cucina francese in Occidente consistono nell’in- 
contro al vertice, sia amministrativo sia politico, della pluralità e dell’unità ali- 
mentari. Dopo la rivoluzione, sulla scia delle conquiste napoleoniche, s’im- 
pone l’immagine della torre di Babele culinaria, ove si concentrano le più squi- 
site leccornie dell’universo: «Un viaggio gastronomico a Parigi, che una volta 
sarebbe stato di breve durata, oggi è divenuto lungo quasi quanto un viaggio 
intorno al mondo» [Grimod de la Reynière 1803-10, p. 165]. Più tardi, sotto 
Luigi Filippo, mentre le operazioni finanziarie della borghesia avevano definiti- 
vamente sopito ogni intenzione di guerra, il cronista Marchant de Beaumont si 
abbandonava ancora a fantastiche riflessioni: «Tutto ciò che può soddisfare la 
sensualità dei palati più fini, tutto ciò che può stuzzicare l'appetito dei buongu- 
stai, tutto ciò che il cielo, la terra e l’onda posseggono di raro, di mostruoso, di 
delizioso, di squisito, tutto ciò che l’arte raffinata della tavola ha saputo creare 
di delicato e di gustoso in tutto il mondo è concentrato in queste botteghe di 
ghiottonerie, care ai gastronomi opulenti, in cui si vendono a peso d’oro le gioie 
del palato e i tormenti dello stomaco » [1816, ed. 1833 p. 15]. 

Fondata sulla scelta, tributaria della varietà, l’arte culinaria trova il suo sug- 
gello nelle vetrine e nei mercati. Il grande cuoco francese Paul Bocuse ha de- 
scritto recentemente [1976] la sua ricerca degli alimenti, le sue meditazioni nei 
mercati, i suoi dialoghi con i commestibili — una verdura appetitosa, un pezzo 
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di carne —, la libertà e l'immaginazione, insomma, connesse all’impresa culina- 
ria. La prudenza della domanda va di pari passo con le seduzioni dell’offerta. 
Da una trentina d’anni il declino progressivo della cucina francese non è dovu- 
to tanto alla perversione del gusto o alla mancanza di talento quanto piuttosto 
allo scadimento dei prodotti e alle innovazioni della vendita. Basta trovarsi in 
un supermercato di tipo americano per convincersi del fatto che gli alimenti, 
conservati sotto cellofan, protetti non solo dai microbi ma anche dalle tentazioni 
del tatto e dalle istanze del desiderio, s'impoveriscono e si confondono, malgra- 
do la loro abbondanza, in un ammasso astratto, repertorio stereotipato in cui 
non si distingue più il possibile dal reale. Ciò significa che la cucina contesta la 
natura solo quando giunge a padroneggiarla e che si sviluppa solo a patto di rin- 
viare alle figure esuberanti e sensuali della campagna e della terra. In ciò essa 
resta strettamente legata ai suoi modelli contadini. In certi casi — ad esempio il 
mercato di Campo de’ Fiori, nel centro di Roma, i mercati di quartiere a Pari- 
gi o quelli di provincia — si è riusciti ad evitare la standardizzazione e la mecca- 
nizzazione della società industriale. Nel xrx secolo, in Francia, in piena ege- 
monia parigina, i menu riflettono l’influenza delle varie cucine rustiche; essi 
scandiscono con le loro ricchezze stagionali un calendario gastronomico. In 
marzo arrivano i carciofi dalla Bretagna e gli asparagi dall’Alsazia; in estate i 
pomodori dal Sud; in primavera Reims e Beauvais forniscono la migliore carne 
di montone; il pesce migliore è l’alosa della Loira e della Senna; in febbraio 
succulente terrines vengono importate da Cahors, Nérac, Périgueux e Stra- 
sburgo, e da ogni parte giungono a Parigi tacchini tartufati. 


1.2. La preparazione. 


Il cibo preferito dei giovani Eschimesi sono gli occhi di foca, quello degli 
adulti il fegato, ma tutti, quando finisce la notte polare, si nutrono in prevalen- 
za di uccelli crudi. L'assenza di qualsiasi elaborazione restringe l’esperienza cu- 
linaria: quest’ultima ha luogo effettivamente quando l’alimento prescelto è sot- 
tratto alla natura. L’originalità delle varie cucine dipende dalla diversità e dal- 
l’ingegnosità delle trasformazioni. Malgrado le vicissitudini della sua storia po- 
litica, la Francia manifesta a questo proposito un notevole spirito di continuità. 
Prima della rivoluzione, le ricette regionali, l’arte della bollitura a fuoco lento, 
elevata dovunque a regola aurea, testimoniano un’etica costante e pluralista 
della preparazione. Nel xIx secolo, allorché Parigi cancella le differenze in no- 
me di un modello universale della cucina nazionale, questa regola atavica per- 
mane e la materia prima continua sempre ad essere sacrificata alla perfezione 
dei preparativi. I pesci più comuni divengono piatti ricercati: «Una frittura di 
veri ghiozzi della Senna non è una cosa da poco: e l’eperlano dei fiumi è una 
degna conclusione di un grande pranzo». E lo stesso vale per le verdure: « Gli 
spinaci non valgono granché in se stessi, ma sono una cera vergine suscettibile 
di ricevere qualsiasi forma: fra le mani di un uomo abile possono acquistare un 
grande valore. Un certo piatto di spinaci ha creato, da solo, la fama di un cuoco» 
[Grimod de la Reynière 1803-10, pp. 90-91 e 49]. 
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Il condimento. In molte culture, la preparazione consiste nel ripetere, am- 
plificare e talvolta combinare i sapori percepiti dagli organi del gusto: amaro e 
acido, dolce e salato. Le cucine arabe, per esempio, usano aggiungere pimenti e 
spezie a un piccolo numero d’ingredienti di base. La preparazione coincide in 
buona parte col condimento che rivaleggia con la natura, appropriandosi dei suoi 
meccanismi ed esaltandoli, Le cucine pit evolute s’impongono una stretta disci 
plina del condimento: per esempio quella cinese e quella francese. Quest'ultima, 
certo, fa largo uso dei sapori e delle erbe aromatiche. Anche l’insalata più sem- 
plice include scalogno ed aglio, cipolla ed erba cipollina, per non parlare della 
salsa vinaigrette, composta di sale, pepe, aceto, olio e mostarda. Si veda come, 
nel 1851, l'assistenza pubblica di Parigi che, come si può facilmente immaginare, 
non praticava certo l’alta cucina, regolava i condimenti degli stufati per 100 
chili di carne cruda: 


I) grasso o strutto: kg 3,5 5) pepe: kg 0,05 
2) ortaggi o patate: kg 60 6) farina: kg 1,50 
3) odori: kg 2 7) aceto: 1 1,60 
4) sale: kg 1,8 8) brodo: 1 10. 


La gastronomia francese, tuttavia, è contraria ad un eccessivo impiego de- 
gli aromi che snaturano il carattere degli alimenti. L’astuzia consiste nell’esal- 
tare il sapore delle vivande, valorizzandole: donde la diffidenza dei buongustai 
per la moda delle erbe aromatiche messe, per cost dire, in tutte le salse, come 
capita nei ristoranti aperti da dieci anni a questa parte per soddisfare i parvenus 
della buona cucina. 


La « composizione ». La preparazione non si limita a provocare la natura, ma 
l’affronta: il condimento non è che un maquillage ingenuo e scoperto, mentre 
con la preparazione si accede agli arcani della metamorfosi. 

Il cuoco si impadronisce degl’ingredienti, li dispone, li riduce alla sua mercé 
mediante pratiche propiziatorie e insieme costrittive. 

Il cuoco si comporta con le vivande come il musicista con un tema, ripre- 
sentandole in venti, trenta e più modi, come nelle grandi variazioni romantiche. 
In Italia, le varietà culinarie riflettono le divisioni politiche: della scaloppa di 
vitello si conoscono le versioni milanese, fiorentina e bolognese. In Francia, la 
cucina, centralizzatasi a partire dalla rivoluzione, ha moltiplicato perfino a Pa- 
rigi le ricette di una stessa vivanda. Nel xIx secolo le costolette di vitello si pre- 
parano al naturale, piccate, sautées, impanate, al prosciutto, al cartoccio, à la 
Chingara, alla griglia, alla giardiniera, alla milanese, con contorno di purè di 
marroni, impanate alla tedesca, alla Dreux, alla Rachel, alla Balbi. 

Non v'è composizione che non sia anche amalgama o accordo, che non inse- 
risca l’alimento in una prospettiva d’insieme. Certo, il caso della carne alla gri- 
glia, ove l’ingrediente di base richiede soltanto una cottura estremamente rigo- 
rosa, rappresenta la perfezione dell’arte culinaria. Le salse, tuttavia, dànno alla 
cucina la dimensione supplementare, contrappuntistica, l'indipendenza delle 
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voci nell’unità dell’insieme. In questa polifonia, esse non rappresentano né una 
fioritura né un basso obbligato, ma svolgono il loro ruolo in modo egregio, asso- 
ciate alla cacciagione, alla carne, al pesce, che trasformano e da cui vengono tra- 
sformate. Fattori di mutamento e d’integrazione, è ovvio ch’esse si sviluppino 
durante il x1x secolo, all’insegna della perfezione alimentare e del successo bor- 
ghese. Se ne veda la lista redatta da Urbain Dubois, il famoso chef del secondo 
impero: « Veloutée à l’essence de champignons. D’Orléans. Russe. Carignan. Aux 
crevettes. Ravigote. Toulouse. Allemande. A l'indienne. Aux huitres. Normande. 
Supréme. Parisienne. Bigarade. Portugaise. Italienne [Dubois vi aggiunge due 
bicchieri di champagne; uno dei suoi predecessori, Beauvilliers, si accontentava 
del borgogna bianco: chablis o meursault]. Vénitienne. Colbert. Royale. Ambas- 
sadrice. Béchamel. A la crème. Diplomate. A l’aurore. Duchesse. Demi-glacée. 
Demi-espagnole. Madère. Financière. Saint-Marsan. Tortue. Matelote. Genevoise. 
Régence. D’Uxelles. Bretonne. D’oranges à l’allemande. Robert. Poivrade. Venai- 
son. Piquante à l’italienne. Provengale. Périgueux. Napolitaine. Sicilienne. Salmi. 
De gibier au sang. Monville. Pompadour. Venaison à l’anglaise. Crapaudine. 
Hachée» [Dubois e Bernard 1856, p. 99]. 


1.3. L’organizzazione. 


Gli animali cercano il cibo in funzione delle sue proprietà energetiche e chi- 
miche, e realizzano spontaneamente un equilibrio nutritivo. La cucina invece 
sostituisce all’ordine biologico del bisogno un sistema di convenzioni. Gli ali- 
menti introducono nel menu un equilibrio di valori. In Francia non si usa ser- 
vire caviale prima di un lesso e quest’ultimo non può avere come contorno i ca- 
volfiori, ma solo le verdure con cui è stato cotto: carote, rape, porri, patate. 
Nel xIx secolo, il pasto, molto pit ricco, offre esempi ammirevoli di organizza- 
zione culinaria. 

La composizione del menu assume forme complesse: il numero e il grado 
di elaborazione dei piatti pongono problemi diversi a seconda delle circostanze. 
Esistono due soluzioni-tipo: la prima, rara e sofisticata, si fonda sull’unità di 
genere. Nel 1816, Beauvilliers non esita a concepire un pranzo sontuoso di qua- 
ranta coperti all'insegna del pesce. La lista comprende ventotto piatti di pesce 
di mare e di fiume. Fra i relevés (piatti o servizi che succedono immediata- 
mente a un altro, ordinariamente al potage) si trova l’eglefino alla Sainte-Me- 
nehould accanto a un rombo in salsa di gamberi. Fra le entrées, delle passere di 
mare al tegame figurano fra un trancio di salmone alla spagnola e dei pesci per- 
sici alla valespiche. Sogliole fritte ed eperlani, rombi e ghiozzi fanno parte dei 
réts (arrosti). L’altra formula, molto più diffusa, punta sulla grande sintesi, sulla 
compresenza delle specie in un immenso repertorio zoologico e botanico. In ta- 
luni casi si potrebbe dire che la tassonomia, in pieno sviluppo agl’inizi del xIx 
secolo, passa surrettiziamente dall’ambito delle scienze naturali a quello della 
tavola. In un altro menu, Beauvilliers accosta un rombo a una lombata, il pré- 
salé (castrato allevato in prati vicino al mare) a un curry di pollo, un sangui- 
naccio a delle allodole tartufate; le costolette di vitello stanno accanto alle qua- 
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glie, la laitance di carpa alle alette di tacchino e un aspic di filetti di coniglio al- 
le pernici alla Périgueux. 

Non è dunque sui commestibili che la cucina del x1x secolo pone l’accento, 
ma sui loro rapporti. È necessario che nella monumentalità del pasto, i piatti 
siano, sia pure a diverso titolo, parimenti eccellenti. Vi sono tre criteri di per- 
fezione: 

1) Il lusso degli ingredienti. Esistono delle disparità che la storia valuta tal- 
volta in base al prezzo di vendita. Nel 1861, ai mercati generali, il prezzo medio 
annuo del salmone è di 37,50 franchi al chilo, quello dell’eperlano di 3 franchi. 
Una sogliola (da 250 a 300 grammi) costa, verso il 1825, 3 franchi nei grandi ri- 
storanti di Parigi, quando la razza al burro nero vale 75 centesimi e ro soldi nei 
ristoranti medi. La cacciagione è pregiata e costituisce, sul piano alimentare, la 
prova dell’abolizione dei privilegi aristocratici. Anch’essa tuttavia è ordinata 
gerarchicamente, dal capriolo, un piatto da re, al più comune perniciotto. Vi 
sono anche differenze di qualità, per esempio fra le carni: pur ammettendo una- 
nimemente la sovranità del bue, nel xIx secolo si distinguevano, non diversa- 
mente da oggi, i tagli più pregiati: la lombata e il filetto in opposizione alla spal- 
la e alla costa, più comuni. 

2) La squisitezza della preparazione. Nei menu più ambiziosi, accanto agli 
ingredienti nobili si trovano prodotti estremamente comuni: per una cena che 
comportava da venticinque a trenta coperti, Beauvilliers non esita ad accostare 
il nasello, pesce molto ordinario, al salmone, alle sogliole, pesci particolarmente 
raffinati. Il valore di un pranzo sta anche in questi contrasti, nasce anzi proprio 
dalla competizione fra la natura e l’arte. Quest'ultima, certamente, costituisce 
un fattore prioritario, e tuttavia è ben più prestigioso riuscire a valorizzare pro- 
dotti in realtà comuni che non esaltare pregi già esistenti, anche se ciò richiede 
del talento. 

3) Le tracce rustiche. La nuova società francese del x1x secolo, centralizza- 
trice e unitaria, lascia un certo spazio ai prodotti rustici non solo per soddisfare 
le esigenze dell’approvvigionamento — le mirabelle provengono dalla Lorena e il 
fegato d’oca dal Périgord —, ma anche per una certa nostalgia delle origini. Beau- 
villiers fa iniziare un pranzo di gala con una zuppa di cavoli alla campagnola cui 
segue, senza creare alcun contrasto, un potage à la reine in cui, fra gli altri in- 
gredienti, si fanno cuocere tre polli interi. Nello stesso menu associa delle orec- 
chie di porco ad una delicata animella di vitello. Per una cena meno solenne, 
Beauvilliers, che era stato chef de bouche (sovrintendente all’alimentazione) del 
conte di Provenza, propone una testina di vitello accanto ad un enorme tacchino 
tartufato. E i p@tés che conservano il sapore delle fattorie e delle case di campa- 
gna rappresentano un elemento ricorrente nei 365 menu pubblicati dal barone 
Brisse [1867], gaudente del secondo impero, destinati alle famiglie della piccola 
borghesia agiata: se ne menzionano trentaquattro, dal péfé caldo di carpa e di 
lampreda al petit pété au jus, dai petits pàtés à la reine a quelli di allodola e 
di porcellino da latte. 

Il menu distribuisce i cibi in base alla loro importanza, vale a dire secondo 
le dimensioni, la complessità della preparazione, la leggerezza o la pesantezza 
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degli alimenti, secondo la valutazione propria ad ogni cultura. Si tratta insom- 
ma di un criterio al tempo stesso quantitativo e qualitativo, in base al quale giu- 
dicare le componenti dal pasto nei loro reciproci rapporti. Cosf, per una cena 
di dodici coperti in cui Beauvilliers presenta, come réf, un grande pété di fe- 
gato d’oca di Strasburgo, sceglie un relevé magistrale, un bue di Amburgo con 
‘contorno di crauti. E le entrées devono essere particolarmente importanti: gal- 
letto vergine, decorato con fettine di tartufo nero, beccacce in salmi, costolette 
di montone sautées con cicoria dans le puits, un pasticcio caldo di lasagne (a 
quell’epoca la pasta italiana è considerata alla stregua dei piatti più pregiati), 
piccioni al burro di gamberetti, un palato di bue al gratin. Per un’altra cena di 
dodici coperti imperniata sul pesce, propone invece un menu all’insegna della 
leggerezza: a un imponente relevé di storione si contrappongono i réts: una carpa 
e dei ghiozzi fritti. Fra questi due gruppi di portate s’inseriscono delle entrées 
raffinate ma considerate all’epoca poco nutrienti: sogliole, anguille, uova affo- 
gate ai cetriolini, un vol-au-vent di rombo alla besciamella, un sampietro ai cap- 
peri e dei filetti di passera. Allorché, alla fine del xrx secolo, il servizio si modi- 
fica e tutti assaggiano le stesse portate presentate l’una dopo l’altra, si dedica 
un’attenzione analoga all’organizzazione del pasto. Si veda il menu proposto 
dal barone Brisse alla data 1° giugno della sua raccolta di 365 menu. Come rele- 
vé egli introduce un pesce particolarmente importante, un branzino al burro 
fuso. Non bisogna smorzarne l’effetto con una entrée o un rét troppo discreti, 
ma sarebbe anche inopportuno pretendere di rimanere sullo stesso registro: 
una noce di manzo brasata e dei piccioni arrosto assicurano, nel buon gusto, l’e- 
quilibrio complessivo. Il 1/7 giugno, il pranzo viene organizzato in modo diverso 
intorno ad un cavolo farcito, piatto ricco ma rustico, che costituisce l’entrée. 
È necessario che l’intero menu obbedisca a questi due registri: preparare con il 
relevé — sgombri alla maître d’hétel, pesce squisito ma modesto — la portata ru- 
stica, e correggerla poi con il rét: una pollastra, cibo particolarmente apprezzato 
nel xIx secolo. 


2. Ilrito. 


2.1. I luoghi. 


Diversamente dall’animale, geneticamente rinchiuso nel proprio territorio, 
l’uomo, in base a prescrizioni di carattere collettivo, crea per la propria alimen- 
tazione un luogo specifico, spesso confuso, nelle comunità più integrate, con 
lo spazio totale, biologico, tecnico, magico. Nelle organizzazioni aristocratiche e 
patrizie, il principio del piacere regola le assise del consumo: non è il signore che 
va a tavola, ma la tavola che va a lui. A Versailles, la si preparava negli apparta- 
menti del re o dei principi, là dove essi preferivano pranzare. Nelle società ove 
l’atto del mangiare è incoraggiato e sancito, alla tavola è riservato uno spazio 
particolare. Nell’appartamento francese del x1x secolo, la sala da pranzo diventa 
un’enclave a carattere iniziatico, ove si celebra il rito della tavola, in opposizione 
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alla camera da letto, tempio della rispettabilità familiare, della salvaguardia pa- 
trimoniale, della perpetuazione della specie. A partire dal Direttorio la borghe- 
sia cura con particolare attenzione l’allestimento di questo santuario della ceri- 
monia alimentare. Gli ebanisti fabbricano un gran numero di tavole rettangola- 
ri o circolari, di sedie, di tavolini di servizio, di credenze e di tutti quegli acces- 
sori del culto in cui, senza complessi, la classe abbiente, per più di un secolo, 
investe il suo desiderio di godimento e le sue aspirazioni al prestigio. In Italia, 
si osserva ancora oggi un fenomeno analogo. Talvolta anzi la sala da pranzo si 
sdoppia, quasi che, non diversamente dai salotti la cui varietà riflette il benessere 
e l’importanza di una casa, la moltiplicazione dei locali dedicati al pasto accresca 
la ricchezza e il prestigio del proprietario. 

Il luogo ove si consumano i cibi dipende da quello in cui si preparano. Nel 
xIx secolo, la confusione dei luoghi riflette la mediocrità o la miseria della con- 
dizione sociale. Questo vale sia per il popolo, il cui nutrimento quotidiano non 
è sempre assicurato, sia — nella prima metà del xx secolo — per la piccola borghe- 
sia la quale, per abitudini, abbigliamento, livello socioculturale e ideologia mo- 
rale si avvicina più al proletariato che non ai borghesi di cui aspira ad assumere i 
segni distintivi. Dopo la seconda guerra mondiale, l'evoluzione della topogra- 
fia alimentare riflette non solo la profondità delle trasformazioni economiche ma 
anche una situazione tipicamente francese, vale a dire l'abbandono da parte del 
gruppo dominante della tavola come modello di prestigio; ciò permette al cibo 
di mantenere la sua funzione estetica senza essere imprigionato dai rituali. Il 
declino della sala da pranzo è dovuto non soltanto alla defezione dei domestici, 
alle dimensioni ridotte delle nuove abitazioni, ai cambiamenti intervenuti nel 
modo di vivere, ma anche al declino della civiltà alimentare e alla corrispondente 
riduzione degli appetiti. La cucina guadagna sul piano dell’aspetto esteriore ciò 
che perde su quello della pratica artigianale: si vale della tecnologia più avan- 
zata, di un numero sempre maggiore di elettrodomestici, lotta contro lo squal- 
lore, la sporcizia, contro la noia, contro l’orologio. In piena crisi economica, a 
partire dal 1964, i fabbricanti di arredi per cucina hanno aumentato i loro pro- 
fitti a Parigi come in provincia, attestando cosî la permanenza del mito della cu- 
cina e consacrando al tempo stesso la sconfitta della gastronomia. 


2.2. Il tempo. 


Non diversamente dalla musica, la cucina ha i suoi ritmi, le sue scansioni, i 
suoi silenzi, le sue arie trionfali. Dal punto di vista della preparazione basti con- 
siderare i piatti che rimangono sul fuoco per giorni, per settimane, come il cas- 
soulet della Francia sudoccidentale di cui si potrebbe dire, parafrasando Pascal, 
che è come un unico piatto che viva sempre e cuocia continuamente. Ovvero, al 
contrario, i prodotti che si limitano ad un contatto folgorante con il fuoco, appe- 
na sfiorati da esso e tanto più gustosi, come le carni alla griglia, a metà strada 
fra il crudo e il cotto. Per quanto riguarda i consumatori, si pensi all’impazienza 
crescente ch’essi manifestano durante i pranzi in cui le portate si fanno aspetta- 
re troppo, ma soprattutto alle diverse abitudini dei vari gruppi umani rispetto 
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all'orario dei pasti e alla loro importanza nella nutrizione. Dal XIX secolo in 
poi, in Francia, l'alimentazione quotidiana è soggetta a un regime ternario: 
prima colazione del mattino, pranzo, cena. Questa struttura ha prevalso non 
senza difficoltà su un regime binario: si faceva un leggero spuntino alla mattina e 
si pranzava, in provincia e presso le classi popolari, verso le dieci ovvero, a Pa- 
rigi e presso le classi più agiate, a mezzogiorno. Nel xVINI secolo, negli strati so- 
ciali più elevati questo pasto principale veniva posticipato fino alle quattordici 
e persino alle quindici, dal momento che abitualmente non ci si coricava di 
buon’ora e che bisognava attendere fin verso le ventuno o le ventidue la cena o 
lo spuntino notturno che permetteva di andare a letto senza languori di stomaco. 
Lo stile nato dalla rivoluzione riflette anch'esso lo sconvolgimento inter- 
venuto a livello generale. Soltanto la colazione del mattino resta immutata e il 
suo carattere frugale si è mantenuto fino ai nostri giorni. Diversamente dagli In- 
glesi che, più razionalmente, si preparano ad affrontare il lavoro con un break- 
fast energetico, i Francesi, come del resto gli Italiani, escono di casa a stoma- 
co vuoto. La trasformazione che si verifica in Francia, fra il 1789 e il 1795, ri- 
guarda essenzialmente l’orario del pranzo. Le lunghe sedute delle assemblee e 
dei club, i tumulti nelle piazze, il fermento generale fanno sf che esso venga 
posticipato dapprima presso coloro che appartengono al mondo politico, poi 
presso tutto il popolo. È ovvio che verso le quattordici o) le quindici chi non ha 
preso niente dalla prime ore del mattino cominci a sentire i morsi della fame: 
s’introduce dunque, verso le dieci, fra la prima colazione e il pranzo, una sorta di 
spuntino che a poco a poco si struttura e si arricchisce, assumendo ben pre- 
sto il nome di seconda colazione (déjeuner à la fourchette) per distinguerlo dal 
primo pasto della giornata (l’espressione deriva dall’uso, diffuso nei ristoranti 
prima ancora che nelle case private, di prendere con una lunga forchetta — a 
richiesta del cliente — le pietanze esposte e in parte preparate). | 
All'epoca del primo impero, il pranzo ha già le sue regole e persino la sua 
leggenda. Quanto ai tipi di pietanze, non si tratta di creare un doppione o una 
sorta di anticipazione ridotta della cena. Esso conquista dunque una propria 
autonomia come pasto senza pretese, a cui corrisponde un particolare menu. I 
ristoranti raffinati, come Madame Hardy o il Véfour, assediato, nel 181 5» fin dal- 
le nove e mezza dagli ufficiali cosacchi, offrono l’ameno spettacolo dei maître 
d’hétel che passano ai cuochi pollastre o pezzi di bue infilati su superbi stru- 
menti d’argento. I piatti freddi godono di molto favore e cosî pure gli antipasti, 
che bisogna considerare nel significato letterale della parola: tutti quei piatti che 
non fanno parte della composizione canonica del menu, che non appartengono ai 
relevés, alle entrées, ai r6ts: trionfano dunque i salumi, le paste dolci o salate e 
le ostriche, che non mancano mai. Per una deliziosa colazione di venticinque 
coperti, Grimod de la Reynière [1803-10] propone cosi otto antipasti: sangui- 
naccio e salsicce, petits pétés al naturale, rognoni allo champagne, cotechini alla 
griglia, zamponi farciti di tartufi alla Sainte-Menehould, conchiglie al gratin, 
ostriche di Granduille marinate, olive farcite di capperi e acciughe. Non biso- 
gna credere, tuttavia, che il pranzo assomigli ai buffets attuali: esso comprende 
anche dei piatti caldi e preparati in modo raffinato. Per la stessa occasione, dopo 
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quattro importanti pietanze fredde — prosciutto di Magonza, pdté di pollastra, 
lingua di bue ripiena, galantina di cacciagione — Grimod de la Reynière pro- 
pone una sella di montone alle rape, delle cosce di pollastra al cartoccio, un 
fricandò ai cardi di Spagna, due anatre alle olive, una noce di vitello, dei pic- 
cioni à la crapaudine, un petto di agnello farcito e una marinata alla tedesca. Il 
tutto annaffiato di buon vino, in un’epoca in cui solitamente si pone l’accento 
non tanto sulle bevande quanto sui cibi. Forse perché il pranzo, soprattutto in un 
primo tempo, è, oltre a una situazione alimentare, una festa. Presenta infatti un 
carattere specifico per composizione e modalità, e costituisce una particolare 
occasione d’incontro. Non è forse comodo, prima della Borsa, ritrovarsi fra 
borghesi agiati per accordarsi sulle transazioni migliori? Quanto tempo rispar- 
miato, quante controversie risolte, quanti processi evitati! E questa abitudine 
si afferma rapidamente fra i notai, gli avvocati, gli uomini d’affari di ogni cate- 
goria. A pranzo, ancor piti che a cena, le donne non sono bene accette. In questa 
atmosfera di negoziazioni virili, in cui le preoccupazioni mondane, il desiderio di 
brillare non s'impongono in modo cosi impegnativo come dopo le cinque di sera, 
si può vantaggiosamente trattare il matrimonio della propria figlia, vendere un 
terreno e talvolta appianare una questione d’onore. E, in un periodo in cui le 
cortigiane imperano, quale favorevole occasione per discorrere piacevolmente, 
fra viveur, di un’avventura coronata dal successo, di una ballerina alla moda o di 
una semplice sartina a giornata. Tutto questo per quanto riguarda gl’inizi. In 
seguito, attraverso varie vicissitudini, dopo il periodo della Restaurazione e del- 
la monarchia di luglio in cui si esita ancora fra un pasto completo e un semplice 
spuntino, il pranzo entra progressivamente nell’uso, diventa un’abitudine e, al- 
l’epoca del secondo impero, nelle famiglie umili entra in concorrenza con la ce- 
na. Dopo il 1880, con l’accesso al potere della piccola borghesia, esso s'impone 
definitivamente. È il mezzogiorno, non più la sera, a sancire l’unità familiare: 
il pranzo costituisce una sana interruzione della giornata lavorativa, di contro 
alla cena che prelude al sonno o al piacere. A mezzogiorno, nelle città, le distan- 
ze impongono ai membri attivi della famiglia lunghi spostamenti per riunirsi, 
mentre alla sera ciò avviene nella maggior parte dei casi per necessità, in vista 
della notte. L'evoluzione contemporanea delle abitudini riflette ad un tempo la 
disgregazione della vita domestica e la progressiva perdita di valore della cola- 
zione: negli agglomerati più importanti, le condizioni della vita professionale 
cancellano e compromettono il rito della colazione; il pasto non sembra più es- 
sere un fattore determinante della comunione borghese. 

Nel corso del x1x secolo, a causa del pranzo, l’ora della cena viene progressi- 
vamente posticipata. Fissata alle diciassette sotto l'impero, alle diciassette e tren- 
ta sotto Luigi Filippo, alle diciotto sotto il secondo impero, alle diciannove e 
financo alle diciannove e trenta nelle grandi occasioni, alla fine del xIxX secolo, 
essa si sposta fino alle venti e trenta e anche alle ventuno ai nostri giorni negli 
ambienti socioeconomici e socioprofessionali più agiati. Fino alla fine del x1x 
secolo, la cena non risente dell’importanza assunta dal pranzo. Anzi: fra il 1850 
e il 1870, quando gli strati benestanti si volgono con rinnovato vigore alla buona 
tavola che, durante gli ultimi anni critici e tormentati della monarchia di luglio, 
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aveva subito una leggera decadenza, la cena, fedele alla tradizione e il pranzo, 
abitudine ormai consolidata, rivaleggiano per abbondanza e lusso. Una svolta 
tuttavia si verifica quando il pranzo piccolo-borghese mutua alla cena certi ele- 
menti del suo cerimoniale: ma il rito della tavola, in questo caso, mira più a 
fini moralistici che al piacere del cibo. Inizia cosî la decadenza della tavola, che 
non è più la valvola di sfogo dei desideri repressi della grande borghesia né una 
cauzione sufficiente della sua legittimità. 


2.3. Il servizio. 


Vi è sempre una certa correlazione fra l’organizzazione della cucina e quella 
del servizio. Si consideri un menu italiano molto comune: antipasto, pasta, co- 
stata alla fiorentina, gorgonzola, gelato; nessuno si sognerebbe di cominciare dal 
gelato e finire con l’antipasto. Già nelle cucine più rudimentali, in cui la nutri- 
zione sta a mezza via fra il rituale sociale e la funzione biologica, il pasto non di- 
pende dal capriccio individuale né dall’anarchia del gruppo. E tuttavia le pre- 
scrizioni si fanno tanto più precise e complesse quanto pit le tecniche culinarie 
si arricchiscono, ed entrambi questi elementi riflettono analoghe rivendicazioni 
della sensibilità alimentare. Cosi, all’organizzazione estremamente complessa del 
menu francese durante la prima metà del xIx secolo, corrisponde un servizio 
monumentale il cui codice, alla luce delle abitudini attuali, è difficilmente deci- 
frabile. All’epoca, il pasto era fondato su un principio di pluralità: si variavano 
le entrées in funzione del numero d’invitati. La perfezione di un insieme si mi- 
sura dalla molteplicità dei suoi elementi. L’arte consiste nel far coincidere sulla 
tavola cose disparate e talvolta difficilmente compatibili. E ciò può realizzarsi 
solo nel passaggio dal possibile al reale, grazie insomma al servizio che indica ad 
un tempo una procedura e un compito, un'attività e il rispetto di una norma. 
Disciplina soggetta all’autorità dello chef, tattica di organizzazione dei parti- 
colari, strategia intesa a dominare una situazione globale. È a lui che vanno im- 
putati, nel contesto spazio-temporale concreto del pasto, i rigori e le audacie, 
gli artifici e le ingegnosità del menu. In generale, a differenza del pranzo - che 
deroga a queste norme imperiose —, una cena comporta tre servizi. Nel primo 
rientrano i potages, i relevés del potage, le entrées e, facoltativamente, alcuni en- 
tremets. Il secondo comprende i réfs e gli entremets obbligatori. Il terzo, con- 
sacrato ai desserts, si articola in cinque categorie principali: pasticceria dolce e 
salata, confetture, composte, frutta fresca e formaggi. A ciò s’aggiungono, nelle 
occasioni più importanti, antipasti, piatti occasionali, grossi pezzi di carne (sia 
nel primo sia nel secondo servizio) e ogni sorta di fioriture che fanno pensare agli 
ornamenti, trilli e appoggiature dei brani per clavicembalo del xvi secolo. 

Il buongustaio contemporaneo prova qualche difficoltà ad orientarsi in que- 
sti labirinti, in cui non è solo l'abbondanza delle vivande a sconcertarlo, ma 
anche la ripresa delle portate all’interno delle sequenze di cui esse non fanno più 
parte, l’evocazione di una topografia della tavola (in cui, per esempio, gli angoli 
sono chiamati contre-flancs), l’allusione a degli «extra» dopo un’enumerazione 
cosî faticosa! Il regno della pluralità corrisponde ad una rappresentazione spa- 
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ziale: l’unico modo di diversificare i cibi è quello di distribuirli, ma per garantire 
l’integrazione del pasto è necessario imporre a questa dispersione una norma ri- 
gorosa. Di conseguenza, fra le entrées contemplate dal primo servizio di un me- 
nu per trentadue coperti firmato da Antonin Caréme, all’epoca d’oro della cuci- 
na francese, durante il primo impero, vengono reintrodotti il «gros brochet à la 
régence » e le «poulardes à la Montmenrency», già previsti in precedenza come 
due relevés de potage, come se venissero proposti ai convitati per la seconda volta. 
Si tratta semplicemente della soluzione geografica di un duplice problema; con- 
ciliare le esigenze della gola con l'armonia dell’insieme. S’immagini una tavola 
rettangolare: ai due lati più lunghi, a nord e a sud, dodici convitati; quattro ad 
est e ad ovest, ai due più corti. Poiché i potages, i relevés, i grossi pezzi di carne 
e le entrées vengono serviti contemporaneamente, la posizione dei piatti è de- 
finita dalle loro attribuzioni e dalle loro proporzioni. Perciò i relevés e i grossi 
pezzi di carne vengono posti alle due estremità e al centro. È ciò che dimostra la 
reintroduzione dei due relevés fra le entrées (se ne calcoli una per due persone), 
mentre i grossi pezzi di carne, raramente consumati e la cui funzione è premi- 
nentemente spettacolare, non giustificano alcuna ripetizione. Il riapparire di cer- 
ti piatti nella lista degli entremets del secondo servizio s’ispira a criteri analoghi. 
Con la differenza che, essendo gli entremets (verdure e dolciumi) considerati 
più leggeri delle entrées a cui fanno esattamente pendant, ricompaiono nel corso 
del menu non più a due ma a sei riprese. 

È evidente che questa diversità non è senza inconvenienti, che la profusione 
comporta delusioni, invidie e gelosie, che chi ha ricevuto le lasagne si sente in 
diritto di preferire le costolette di vitello. Infine, malgrado i calcoli e l’immagina- 
zione degli chef, esistono spiacevoli ingiustizie: uova affogate e cardi non sazia- 
no nello stesso modo. Donde un trambusto incessante, una passaggio continuo 
di piatti che rischia ad ogni momento di sfociare in confusione. Donde anche gli 
«extra» destinati ad appagare momentaneamente quegli ingordi che, in attesa 
di ricevere, al posto di una gelatina al limone, dei tartuîfi più sostanziosi e pre- 
giati, ingannano l’appetito con dei sufflè al caffè! 

Questo sistema troppo complicato finisce con lo stancare la società borghese 
negli anni intorno al 1860: viene cosf inaugurato un altro tipo di servizio, giunto 
fino ai nostri giorni. I piatti vengono presentati gli uni dopo gli altri e sono iden- 
tici per tutti i convitati. Al principio della coesistenza si sostituisce un ordine 
di successione, al pluralismo il monismo, alla differenza l’identità. Questa sem- 
plificazione del servizio (detto «alla russa», in opposizione al precedente «alla 
francese») non incide né sulla qualità della preparazione né sulla struttura pro- 
fonda del menu, che conserva le sue distinzioni tradizionali: potage, relevé, 
entrée, ròt, entremets, dessert e, in più, in occasione di cerimonie o feste, un gros-' 
so pezzo di carne o un antipasto. Rimane il fatto che questo pasto condensato 
verifica il rapporto simbolico fra alimentazione da un lato e, dall’altro, coscien- 
za collettiva e regime politico: vent'anni prima dell’avvento della repubblica 
radicale se ne trova l’abbozzo nella cucina della ricca borghesia convertitasi, do- 
po sessant’anni di esitazioni, al principio dell'uguaglianza... gastronomica. 
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3. Il simbolo. 


Qualsiasi cucina svolge una funzione culturale. La valutazione dei gruppi 
sociali circa il suo ruolo nell’esperienza collettiva si esplica dunque attraverso 
modalità che rinviano sempre ai sistemi infinitamente variabili dei loro valori 
specifici. Il fenomeno culinario acquista una dimensione ideologica quando la 
classe dominante gli attribuisce valore di prestigio. Per questa ragione, esso ac- 
quista in Francia un significato del tutto particolare, che non ha forse equiva- 
lente nella storia dell'Occidente moderno. Per più di un secolo, fra gli ultimi sus- 
sulti della rivoluzione e la prima guerra mondiale, è l’elemento complementare 
— privilegiato e compiacente — della sovranità borghese; in seguito, con l’allen- 
tarsi dei loro legami, assurge a mitologia. Questo passaggio permette di seguire 
da un punto di vista privilegiato la traiettoria simbolica della sensibilità ali- 
mentare. 


3.1. L'ideologia alimentare. 


Il potere, il successo e l'onore. Alla fine della rivoluzione la nuova società è 
smarrita, ma di questo malessere gli studiosi si sono ben poco interessati. È 
bensi vero ciò avrebbe significato indagare i recessi della storia, decifrare i ge- 
roglifici della mentalità corrente, reintegrare all’interno del lessico collettivo ciò 
che rimaneva inespresso. Già da quasi un secolo la borghesia gestiva per procura 
la politica francese; trovatasi improvvisamente al governo, essa non è tuttavia 
completamente sovrana: non vi è potere senza legittimità, e quella degli aristocra- 
tici, nonostante le disillusioni e la disfatta, aveva conservato sino al 1789 il suo 
prestigio, fondato sul miraggio della nascita e sulla sfida — onirica o reale — alla 
morte. Per poter godere pienamente della sua vittoria, la borghesia deve render- 
sene degna: per tutto il x1x secolo e per buona parte del xx essa tenta di distin- 
guersi attraverso specifici segni di prestigio che, non a caso, trova nei due am- 
biti — in realtà molto lontani — in cui si era manifestato lo splendore nobiliare: 
la guerra, in cui i figli dei palafrenieri, non diversamente dagli aristocratici ram- 
polli di un tempo, diventano marescialli di Francia, e... la tavola, come si era 
verificato per i chefs de bouches, che a partire dalla Reggenza si diffondono presso 
i nobili parigini, raggiungendo il massimo splendore sotto Luigi XVI. Com'è 
tutto più semplice ora! È meno difficile meritarsi i galloni al ristorante che ad 
Austerlitz: ed è proprio in questo senso che si orienta l’ideologia dominante. 
Dopo Waterloo, per quasi cinquant'anni si preferiranno i capocuochi ai capi 
militari. E mentre assegna alla morale che da essa trae nome il compito di ma- 
scherare la realtà inquietante del corpo e della sessualità, la borghesia sfoga la 
propria sensualità nelle sale da pranzo, il cui valore esorbitante consacra il suo 
diritto alla gloria. 


Il codice d’onore. Le leggi dell’onore aristocratico sono tanto più im- 
perative in quanto non scritte. Esso non si limita al coraggio: un gentiluomo si 
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distingue per la sua liberalità, per la sua virilità trionfante, per l'atteggiamento 
distaccato che manifesta in ogni cosa, per l’irriducibilità radicale dell’esistenza 
aristocratica ad ogni altra forma di esistenza. Ed ecco che la borghesia risuscita 
a tavola questi comportamenti arroganti; questa classe, oculata ed economica- 
mente responsabile, preparatasi per secoli nell’umiliazione e nell’ombra con una 
vera e propria ascesi al suo destino attuale; questa classe che, di fronte alle sue 
nuove responsabilità, mostra una tendenza crescente a trasformare il suo gusto 
atavico per il risparmio in avarizia appassionata, eccola che spende per la tavola 
cifre irragionevoli, vi profonde denaro a piene mani, risparmia, per mantenere il 
proprio rango, su altre voci del bilancio, anche su quelle che proclama essenzia- 
li: l'educazione, l'abbigliamento e persino l’alimentazione dei figli, ai quali non 
esita ad imporre la grama vita dei collegi. I cuochi ironizzano sui loro prede- 
cessori, imprevidenti malgrado le apparenti prodigalità. Si tratta di una tendenza 
iniziata sotto Napoleone I: i cuochi ufficiali, Laguipière e Carème, disponevano 
per le grandi occasioni di quantità enormi di derrate: cinquanta cosciotti d’a- 
gnello, cinquanta tacchini, duecento polli, cinquanta pdtés, innumerevoli pro- 
sciutti. Sulla tavola, i grossi pezzi di carne hanno per cosf dire una funzione di 
rinforzo, raramente consumati ma pronti a difendere in ogni momento la loro 
reputazione. Certo anche in Italia, ancora ai nostri giorni, la profusione è si- 
gnificativa: per far buona impressione si raddoppiano, si triplicano gli antipasti. 
Ma la ricerca dell’effetto non corrisponde esattamente ad un progetto di legitti- 
mazione politica: un pranzo in economia può riflettersi negativamente sull’ono- 
re di una famiglia bolognese o fiorentina, non su quello dell'Emilia o della To- 
scana, e ancor meno su quello dell’Italia. 

In Francia, nel x1x secolo, il prestigio appartiene all'uomo. Nel xvi, la pre- 
senza delle donne è ancora molto rilevante, specie nelle cenette notturne, ma a 
partire dal Direttorio i gastronomi sono unanimi sull’argomento: le donne non 
sanno mangiare. E anche se sapessero, come potrebbero dimostrarlo? È raro 
che si accompagni al ristorante la propria moglie o la propria amante, a meno che 
questa non sia ormai una donna definitivamente compromessa: rimangono le 
«creature » più desiderose di esibirsi che di mangiar bene. In privato le donne per 
bene si disinteressano di ciò da cui sono escluse in società. E gli operatori ne 
traggono le conseguenze : le cuoche sono oggetto dei sarcasmi degli chef di grido. 
Per quanto dotate siano, si nega loro qualsiasi capacità d’invenzione. La tavola 
è un sostituto della guerra: è forse possibile immaginare, sotto Luigi XV, una 
marchesa che galoppi alla testa dei reggimenti del re o un’amazzone al posto di 
un dragone? 

Non vi è codice d’onore che non implichi una netta distinzione fra coloro che 
partecipano ad una società chiusa — casta, clan, oligarchia delle determinazioni 
variabili ma omologhe per un sentimento di complicità elitaria — e il resto, gli 
altri, gli esclusi, coloro che non fanno parte del gruppo, che non parlano lo stes- 
so linguaggio. Ora esiste un linguaggio della tavola, dotato di un suo vocabola- 
rio e di una sua grammatica che talvolta si eclissa spontaneamente, per esempio 
al momento delle entrées quando, come scrive Grimaud de la Reynière, di co- 
mune accordo, tutti tacciono. È forse perché le donne chiacchierano troppo che 
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le si esclude dalla cerimonia alimentare? Si veda fino a che punto può arrivare 
la distinzione tra i fedeli, cavalieri o moschettieri della bocca, e i profani, mise- 
rabili ignoranti che non hanno né diritto né accesso ai piaceri della tavola: « Nes- 
suna preoccupazione di ordine estraneo ai piaceri predisposti. Il cervello non 
deve più provocare le sensazioni, cercarle, indovinarle. I rumori del mondo si 
sono spenti, sono svaniti. Non è più alla società, alla patria, ai propri affari che 
si deve badare. È a se stessi. Dovere sacrosanto. Un minuto di raccoglimento » 


[Chatillon-Plessis 1894, pp. 4-5]. 


Il corpo d’onore. Il corpo, con le sue trionfanti rivendicazioni, ha un 
ruolo di primo piano nella fantasmologia del x1x secolo. Esso identifica il suo pro- 
prietario per le sue dimensioni e la sua configurazione, ma anche per il successo, le 
competenze e le cariche, cioè per la totalità indivisa dei suoi attributi. Un corpo 
simile dev'essere grasso. Un borghese stimato è un personaggio che, in ogni 
senso, ha un certo peso. Come immaginare Monsieur Prudhomme filiforme? Si 
lasci la vita di vespa al galoppino, all'impiegato a 100 franchi al mese, all’ope- 
raio da 2 franchi al giorno. La magrezza, che dal 1950 ha assunto tanta impor- 
tanza per l’uomo moderno, in quanto segno di giovinezza e promessa di sedu- 
zione, in passato era indizio di una deficienza — malattia, indigenza, disperazione 
— perché le regole della buona società non prendevano neppure in considerazio- 
ne chi non amava mangiare e si tendeva ad istituire un rapporto di reciprocità 
fra il piacere della buona tavola e le dimensioni corporee. A quell’epoca l’appe- 
tito è insaziabile; esso ha al tempo stesso un carattere di sfida e di ostentazione. 
Il buon Gourier, assiduo frequentatore del Bonvalet, un ottimo ristorante del 
secondo impero in boulevard du Temple, invitava una persona all’anno e si di- 
vertiva ad ucciderla a furia di pranzi succulenti. Il primo durò sei mesi e mori 
di un colpo apoplettico. Il secondo resistette due anni e perf in seguito ad un'in- 
digestione di foze gras. La sfida fu raccolta da un terzo mangione, tale Ameline, 
un pezzo d’uomo ben deciso a non lasciarsi prendere in giro: «Il dramma rico- 
minciò, ma i due avversari si sorvegliavano l’un l’altro perché ognuno si sentiva 
impegnato in una questione d’onore. T'utte le sere Ameline trovava motivo per 
attaccar lite con il suo anfitrione, quindi si ritirava nei propri quartieri per tre 
giorni, osservando una dieta strettissima a base di olio di ricino. Rimasto solo 
a tavola, il buon Gourier mangiava alla svelta e masticava male, due errori che 
gli facevano perdere il vantaggio ottenuto contro un nemico che, una volta fatta 
la pace, rientrava in lizza fresco, riposato e rimesso a nuovo. Dopo tre anni di 
questo duello, si giunse alla resa dei conti. Un giorno, dopo essersi servito la 
quattordicesima fetta di lombata Gourier rovesciò improvvisamente la testa. 
Ameline credette che stesse per starnutire e si riparò con il tovagliolo: in realtà 
Gourier si arrendeva, vinto dall’apoplessia. Chi di forchetta aveva colpito, di 
forchetta periva» [Chavette 1867, pp. 40-43]. 


I punti d’onore. Il palato borghese è protetto contro due tipi di affron- 
ti: l’uno colpisce i produttori, l’altro i consumatori. Nell'ambito culinario, la 
fierezza artigianale ha antiche tradizioni. Madame de Sévigné (lettera a Madame 
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de Grignan, 26 aprile 1671) ne sottolinea l’equivoca grandezza, tale da sottrar- 
si alle definizioni, da confondere le prospettive, conciliando i termini opposti di 
lavoro, segno di schiavitii, e di orgoglio, appannaggio nobiliare: «Il re arrivò 
giovedi sera; la caccia, le lanterne, il chiaro di luna, lo spuntino in un luogo 
tappezzato di giunchiglie, tutto andò come doveva. Ci si mise a tavola: all’ulti- 
mo momento non vi fu arrosto per tutti, poiché vi erano pii commensali del 
previsto. Ciò sconvolse Vatel, che disse a più riprese: — Il mio onore è perduto, 
è un affronto che non posso tollerare —. A Gourville disse: — Mi gira la testa, sono 
dodici notti che non dormo, aiutatemi ad impartire gli ordini —. Gourville gli 
diede tutto l’aiuto possibile, ma l’arrosto che era mancato, sebbene non alla ta- 
vola del re, gli tornava sempre in mente. Gourville lo disse al principe. Il prin- 
cipe si recò nella sua camera e gli disse: - Vatel, va tutto bene, Il pranzo regale 
era superbo —. Vatel gli rispose: - Monsignore, siete troppo buono, so che l’ar- 
rosto è mancato a due tavole. — Niente affatto, -- disse il principe, — non cruccia- 
tevi, va tutto bene —. Giunge la notte: il fuoco d’artificio non riesce, era stato 
coperto da una nuvola ed era costato sedicimila franchi. Alle quattro di mattina 
Vatel si aggira dappertutto, trova tutto addormentato, incontra un piccolo for- 
nitore che gli portava soltanto due carichi di pesce; gli chiede: — È tutto qui? — 
L'altro risponde: — Sî, signore —. Non sapeva che Vatel aveva chiesto riforni- 
menti a tutti i porti. Aspetta un po’ di tempo, gli altri fornitori non arrivano; 
incomincia ad agitarsi temendo di non ricevere altro pesce, incontra Gourville 
e gli dice: — Signore, non sopravviverò a questo affronto; ne va del mio onore e 
della mia reputazione —. Gourville non lo prende sul serio. Vatel sale in camera 
sua, appoggia la spada contro la porta e si trapassa il cuore; ma ci vollero tre 
colpi, perché i primi due non furono mortali: cade stecchito. Il pesce intanto 
arriva da tutte le parti, si cerca Vatel per distribuirlo; si sale in camera sua; lo 
si trova annegato nel suo sangue; si avverte il principe che ne fu sconvolto. Il 
duca pianse: da Vatel dipendeva infatti tutto il suo viaggio in Borgogna. Il prin- 
cipe lo disse al re in termini assai rattristati. Si disse che Vatel aveva dell’onore 
a modo suo; lo si lodò molto; si lodò e biasimò il suo coraggio ». « Dell’onore a 
modo suo», vale a dire per analogia. Nel x1x secolo, l’onore del cuoco sfugge 
alle restrizioni e alle arguzie. Egli contribuisce al prestigio della società al potere. 
Gli esempi sono numerosi: cosîf Legacque, incaricato nel 1803 dalla Société des 
Mercredis di realizzare uno stufato di tacchino, ricetta allora inedita quanto in- 
congrua, angosciato dal timore di un insuccesso insostenibile; cosi Balaine, pro- 
prietario e chef del famoso Rocher de Cancale, pronto a qualsiasi follia, in occa- 
sione di un pranzo importante, perché non erano arrivate le ostriche, di cui era 
lo specialista incontestato a Parigi... 

Per quel che riguarda i consumatori, un pasto è irto di contrarietà che ne 
mettono la suscettibilità a dura prova. Ma esistono situazioni limite, ingiurie 
che si lavano col sangue... o, almeno, con una buona cena. S'immagini una 
buona forchetta che inviti, per fargli cosa gradita, un altro buongustaio in un’in- 
fame bettola: «- Ebbene, — dice M. L. dandosi dei colpetti di soddisfazione sullo 
stomaco, — conoscete Halavant? -- Certo che lo conosco! Non vi sembra che sia 
un trattore che, nel suo genere, non manca di un certo talento? — Sentite, — dice 
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M. C. abbassando la voce come un uomo molto incollerito, — siete uno screan- 
zato! — Questa poi! Che cosa vi prende? — dice M. L. arretrando di qualche pas- 
so. -— Siete uno screanzato! Mi avete portato a mangiare in un posto da quaranta 
soldi! Ammettetelo. — Dio mio, non dico... ho voluto... ho creduto... — Por- 
tare in un posto da quaranta soldi me, che passo per una delle prime forchette 
del dipartimento! Ecco! Se non temessi di abusare della mia forza fisica! Non 
ho voluto fare scandali, ci tenevo a vedere fino a che punto avreste spinto la 
sfrontatezza e la disinvoltura! Che pranzo, per dio!... Non sia mai detto che 
abbiate tentato di avvelenarmi impunemente. Domani avrete mie notizie Si E 
il giorno dopo, due conoscenti di M. C. si recarono, in veste di testimoni, da 
M. L., affermando che il loro amico, gravemente offeso per il pranzo da Hala- 
vant, chiedeva soddisfazione. Poco bellicoso, M. L. batté prudentemente in riti- 
rata dichiarandosi pronto ad offrire le sue scuse. — Le scuse non bastano. M. C. 
esige che vi battiate... oppure... — Oppure? — dice tremando il poveretto. — Op- 
pure che per riparare ai vostri torti, c’invitiate a cena tutti e quattro da Chevet, 
a trenta franchi a testa esclusi i vini —. M. L. capî che non gli restava che accon- 
sentire e accontentarsi per un anno di pasti a trentadue soldi per ristabilire l’e- 


quilibrio delle sue finanze » [Alhoy, Delord e Texier 1854, pp. 49- 52]. 


La dimostrazione. Ogni ideologia si propone di convincere. In fatto di cu- 
cina, la borghesia francese non si limita a dimostrare il proprio prestigio at- 
traverso la qualità dei cibi o la magnificenza dei banchetti, ma esibisce letteral- 
mente la sua ghiottoneria, la manifesta quotidianamente e ovunque come una 
prova tangibile del proprio potere. 


Lo spettacolo. L'esistenza aristocratica è spettacolare. La messa in sce- 
na, l’apparato ed il fasto ne costituiscono ad un tempo l’apparenza e l'essenza. 
La borghesia aggiunge lo spettacolo alle sue abitudini, ne fa un ornamento o un 
sotterfugio. A tavola, ove nulla le sembra superfluo, tende anzi ad esagerare per 
ottenere un riconoscimento, per esibirsi. Il pranzo è un quadro: «E il trionfo 
dei colori, la brillantezza delle salse, la trasparenza delle gelatine, la limpidezza 
dei vini». i 

Tutto concorre a questa fantasmagoria — i lampadari, la monumentalità de- 
gli oggetti, intorno e sulla tavola —: «Le palme, i trofei militari, le lire, i brucia- 
profumi, le torte a più piani, i piedestalli istoriati che reggono tacchini in cas- 
seruola, prosciutti freddi decorati, piatti di r6#s di pesce e di pollastre, entrées 
fredde di selvaggina in salmi, di pernici rosse, tutto testimonia la magnificenza 
di un grande personaggio» [Caréme 1842, p. 83]. Vi è inoltre lo spettacolo vir- 
tuale, racchiuso in scatole e pronto, ad ogni istante, a rivelare le sue meraviglie : 
gli strumenti principali della messa in scena, i «servizi da tavola » commissionati 
agli orefici a prezzi favolosi dai parvenus sin dal primo impero. Alla fine del se- 
colo, avendo ormai la borghesia accresciuto la sua opulenza e consolidato la sua 
egemonia, la sala da pranzo offre con gran pompa la dimostrazione del suo 
trionfo. Il servizio della baronessa Rothschild, per esempio, oltre agl’innume- 
revoli piatti, scaldavivande, copripiatti, vassoi, coppe, secchielli, salsiere, com- 
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prende cento cucchiai, duecento forchette, centocinquanta coltelli di un lusso 
inaudito. 


Il ristorante. È nei locali pubblici che, sotto il Direttorio e il Consolato, 
si realizza la grande alleanza fra il cibo, la ricchezza e la gloria, alleanza che di 
volta in volta verrà rinnovata fino alla prima guerra mondiale, malgrado Pac- 
cresciuta importanza simbolica dell'ambiente familiare e dei valori domestici. 

Il ristorante è un prodotto diretto della rivoluzione: esso nasce da una con- 
vergenza d’interessi fra cuochi disoccupati a causa dell'emigrazione nobiliare e 
consumatori di tipo nuovo, massa fluttuante confluita a Parigi in seguito agli 
sconvolgimenti politici: deputati delle assemblee, oratori dei club insieme ai 
loro accoliti parigini o provinciali, strappati alle loro abitudini e alla ricerca di 
luoghi ove nutrirsi. E tuttavia, sia pure in una situazione cosf grave, si rivela in 
questo fenomeno un’istanza più profonda: la tentazione di sottrarre la gastrono- 
mia al segreto dei palazzi, la rivincita borghese sulle voluttà aristocratiche. In 
pieno T'errore, mentre il tribunale rivoluzionario siede senza interruzione e le 
teste cadono a decine ogni giorno, esiste una serie di ristoranti alla moda presso 
il Palais-Royal ove, verso il 1800, si costituirà una complessa costellazione di lo- 
cali gastronomici destinata a durare trent'anni. Da Méot tutto è perfetto: le sa- 
le riservate, le tavole ben preparate, la decorazione sontuosa e soprattutto, in 
piena carestia, vi si può trovare un cibo squisito, una ricca scelta di piatti, secon- 
do una formula che si è diffusa ovunque e persiste tuttora a quasi due secoli di 
distanza. L’incorruttibile e austero Saint-Just non disdegnava di entrarvi. 

Nel xIx secolo il prestigio del ristorante deriva paradossalmente dalla sua 
ambiguità che rispecchia quella del gruppo dominante. Laboratorio sperimenta- 
le, al tempo stesso privato, cioè diretto dal suo cuoco-proprietario, e pubblico, in 
quanto aperto a qualsiasi cliente in grado di pagare, esso riflette in modo esem- 
plare la contraddizione di una società che aspira all’universalità ma fa valere i 
diritti del proprietario, di un’etica che asservisce la soggettività all'opinione. Il 
talento si valuta in base alla reputazione di cui gode. Una salsa di Robert valica 
i limitati confini del ristorante. Al ristorante si tesse il rapporto borghese della 
creazione e della confezione, dal modello alla sua riproduzione. 

Esso è anche il luogo ove si attuano gratificanti alleanze. Dopo il 1815, la 
nobiltà, restaurata almeno di nome, si mescola alla borghesia, che vi regna in- 
contrastata da quasi vent'anni, e si trova cosi a suo agio da dimenticare i fasti 
dei.ricevimenti di un tempo. In un grande concorso sociale le varie professioni 
s'incontrano: i finanzieri siedono accanto ai militari, che la mitologia guerresca 
del primo impero aveva eletto eroi del Véry e del Frères Provengaux; i magi- 
strati, custodi dell’ordine costituito, cenano con gli alti funzionari. Sotto il se- 
condo impero, il ventaglio delle professioni si allarga: i commercianti di vino, i 
commissionari ai mercati generali si trovano fianco a fianco con gli ufficiali del- 
la corte imperiale al Café Riche. Non mancano tuttavia i precedenti: nel 1807 
il principe arcicancelliere Cambacérès si era degnato di offrire, al Rocher de 
Cancale, un superbo pranzo preparato da Balaine ad ospiti disparati: giuristi, 
medici, commercianti, uomini di lettere. 
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Ci s'incontra al ristorante perché si desidera mettersi in mostra. L’ostenta- 
zione sta nel far parte della borghesia, la cronica prova della sua legittimazione. 
L’evoluzione dei ristoranti dal Direttorio alla terza repubblica è, a questo pro- 
posito; rivelatrice. Fra il 1800 e il 1825, quando ancora la nuova società, stupi- 
ta delle sue vittorie, frequenta il ristorante come un tempio, la sua boria è tem- 
perata dalla sacralità del cerimoniale: « Vi sono molti parigini che sarebbero pit 
imbarazzati a dover dire a quale ordine architettonico appartiene la colonnata 
del Louvre che i saloni del Frères Provencaux» [Blanc 1814, pp. 15-16]. Per 
un bizzarro mimetismo, lo straniero, cioè il nemico, è a sua volta vittima di 
questa febbre della buona tavola: « Allorché l’Europa si scagliò unita contro la 
Francia, tutti i capi di questa moltitudine sollevavano un grido unanime: Pa- 
rigil Parigi! E a Parigi che cosa domandavano in primo luogo? Dovera il Palais- 
Royal. Un ufficiale russo vi entrò a cavallo. Qual era il loro primo desiderio al 
Palais-Royal? Quello di mettersi a tavola nei ristoranti di cui citavano i nomi, 
celebri anche nei loro paesi» [Briffault 1846, p. 154]. Con la monarchia di luglio e 
la vittoria definitiva della borghesia commerciale sull’aristocrazia reazionaria, 
allo stupore gastronomico dei tempi dell’impero e della Restaurazione si sosti- 
tuisce una certezza più tranquilla, al fervore la vanità. Il ristorante diventa un 
trampolino di lancio per la carriera mondana. La gente che si crede chic vi fa 
mostra di sé, come al Café de Paris la cui mediocrità culinaria è universalmente 
conosciuta ma che soddisfa l’occhio, senso borghese per eccellenza. Ambienti 
scintillanti, mobilia ricercata, lo frequentano in massa i fashionables e i lions più 
in vista, raramente i più rispettabili: «Il grande Zion, il Zion per eccellenza, non 
va al Café de Paris; egli riceve a casa sua e va al ristorante solo quando la ser- 
vità è rimasta nelle sue terre ed egli è arrivato a Parigi per qualche giorno con 
una carrozza pubblica e accompagnato da un cameriere. Vi s’incontra invece il 
lion meno nobile, il Zion che tutti conoscono, il lion che, sul proscenio dell’Opé- 
ra, esibisce il suo voluminoso binocolo da teatro, i suoi gilet e le sue relazioni con 
qualche ballerinetta. In genere cena al Café de Paris, mettendosi in mostra at- 
traverso le finestre del pianterreno » [Soulié 1865, ed. 1873 p. 221]. La circola- 
zione degli sguardi, l’interiorità travasata in esteriorità, il porsi su un piano che 
prescinde dalle differenze economiche, sociologiche o culturali, l'uguaglianza 
di diritti malgrado la differenza di condizioni: non sono forse questi gli ele- 
menti che, nella prospettiva di un grande ristorante, connotano la sensibilità 
borghese? 


Il discorso. L’idea è racconto, come suggerisce Spinoza. Ogni ideologia è 
discorso. Ma non qualsiasi discorso. Ve ne sono di frammentari, inafferrabili, 
al limite dell’implicito. Quello ideologico è distinto, articolato, sistematizzato, 
come il discorso che, nel x1x secolo, viene costruito sull’alimentazione, instanca- 
bile, prodigo, diffuso all’interno della scrittura borghese in mille forme. 


Pedagogia. Fra testi dedicati all’alimentazione nel periodo che va dal 
1800 al 1914 molti si propongono un fine didattico: alcuni fanno riferimento 
alla tecnologia, altri al gusto, altri ancora al codice della tavola. 
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1 libri di ricette hanno un’origine antica: ve ne sono che risalgono al medioe- 
vo; la loro diffusione comincia nel xvi secolo. La caratteristica particolare del 
XIX secolo consiste tuttavia nella divulgazione dell’alta arte culinaria: gli chef 
più illustri rivelano le loro invenzioni in una serie di opere destinate ad un am- 
pio pubblico. Come per il ristorante, si tratta di esibire l’immagine dello splen- 
dore senza temere le imitazioni. Si divulgano abbondantemente certi «segreti»: 
Caréme, all’apice della sua carriera, descrive con compiacimento i menu che ave- 
va ideato con Laguipière per le feste dell'impero e gli esorcismi attuati dalla 
Restaurazione, quando la gastronomia francese si adoperò per neutralizzare lo 
spirito revanchista dei principi vincitori. Nel 1856, Urbain Dubois, con la sua 
Cuisine classique, una sorta di enciclopedia metodica e trionfante, spinge ancora 
più lontano questa tendenza alla divulgazione. Si potrebbe forse dire che, rive- 
lando le sue ricette sontuose, egli compone un inno alla grandezza e alla presun- 
zione borghese. Basta vedere lo stile, sicuro di sé e del proprio pubblico, con cui 
descrive la preparazione di un potage à la reine, esempio paradigmatico dello 
spreco: «Prendete tre polli; vuotateli, passateli alla fiamma, estraete lo stomaco 
intero; copriteli con una sottile fetta di lardo come si fa per i polli di entrée allo 
spiedo; avvolgeteli con della carta perché non prendano colore; metteteli sullo 
spiedo o in una casseruola in cui avrete precedentemente disposto alcune fettine 
di vitello, di prosciutto, una cipolla, due o tre carote tagliate a pezzetti e un maz- 
zetto di prezzemolo; aggiungete i tre stomaci, copriteli con sottili fette di lardo e 
con due o tre tondi di carta imburrata affinché non prendano colore, ripeto; 
inumidite il tutto con due o tre cucchiaiate di consommé e mettete al fuoco; met- 
tetelo poi da canto. Fate cuocere gli stomaci venti minuti: toglieteli e fateli raffred- 
dare; fate passare ciò che è rimasto sul fondo attraverso un setaccio di seta e 
fatene una panata come per il potage à la bisque; triturate gli stomaci molto fini; 
metteteli in un mortaio con venti mandorle dolci e due o tre amare dopo averle 
mondate; pestate accuratamente il tutto; aggiungetevi quindi la panata e pas- 
sate di nuovo; togliete dal fuoco, bagnate con il consommé ottenuto dai polli e 
quindi passate allo staccio» [Dubois e Bernard 1856]. 

Cosf come esistono norme dell’alta cucina, ne esistono del buon gusto. Ge- 
neralmente la tipologia dei menu segue, nelle opere specializzate, l'inventario 
dei piatti e l'esposizione delle ricette. Tuttavia, a partire dal momento in cui la 
media borghesia, sotto il secondo impero, accede ad una cucina più ricca in 
quanto segno manifesto della sua promozione sociale, una serie di autori alla 
moda le facilitano il compito, come il barone Brisse, che pubblica {1867] un ca- 
lendario di menu sapientemente ideati, 365 piccoli breviari destinati alla buona 
borghesia. Ecco ciò ch’egli propone per un venerdi di primavera: potage di ca- 
voli; alosa in couri-bouillon; vol-au-vent di quenelle di pesce; carpe fritte; aspa- 
ragi novelli; torta di riso. È giorno di magro: il pasto s’incentra dunque intera- 
mente sul pesce ma non mira certo al risparmio, dato il prezzo dell’alosa. Il 
potage e il dessert dànno una nota di sana semplicità all’insieme. Si osserva infi- 
ne, con gli asparagi, l’attenzione ai prodotti di stagione. 

La pedagogia culinaria è integrativa: a che servirebbe proporre il salmone a 
chi non è in grado di apprezzarlo? I codici della tavola fanno eco ai libri di ri- 
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cette: la loro diffusione va di pari passo con il moltiplicarsi dei buongustai ed 
essi trovano posto sempre più spesso nei manuali di buone maniere. L’arte di 
stare a tavola appartiene ad un unico rituale che contempla sia il modo di rivol- 
gersi alle vecchie signore e alle vedove sia quello di comportarsi in un salotto 0 
di vestirsi in modo appropriato. E tuttavia essa sembra meno costrittiva proprio 
perché è più gradevole; le sue norme sono dettate dalla devozione e dall’amore: 
«Accendete le candele, mantenete le porte chiuse: che il silenzio, figlio dell’at- 
tesa, sia appena turbato dal leggero rumore prodotto dal sorriso che sfugge da 
labbra impazienti o dagli ultimi sospiri esalati dalle carni sfrigolanti appena tolte 
dal fuoco. Nuvolette profumate, accumulatevi sopra le nostre teste per inebriar- 
ci» [Monselet 1857, p. 250]. 


Cronaca. Lastoria dei buongustai attraversa il x1x secolo in modo tenace 
e provocatorio: essa rovescia sulla società francese commenti e aneddoti innume- 
revoli, solletica la sua ghiottoneria o la tiene in sospeso. Sublimi o frivoli, tra- 
gici o derisori, eloquenti o licenziosi, tali racconti costituiscono l’epopea dell’e- 
sistenza borghese. Sullo sfondo di quei pranzi non si profila forse il dramma della 
condizione umana, il godimento, la morte, la follia? Si veda, a titolo esemplifica- 
tivo, il seguente aneddoto riferito da Chavette [1867, pp. 47-51]: «- Caro Bré- 
bant, ho invitato sei ospiti per domani, i signori...; li conoscete, no? sono 
dei gastronomi... Dunque, venti franchi a testa, esclusi i vini... Preparatemi un 
buon menu. Si andrà a tavola alle sei, in punto. Sono avvertiti, non si ammet- 
teranno ritardi —. Il giorno dopo, arriva con un certo anticipo, esamina e distri- 
buisce i posti, dispone gli antipasti secondo i gusti dei suoi ospiti, quindi estrae 
l'orologio: — Ah! sono le sei e non c’è ancora nessuno! — Forse il vostro orologio 
è in anticipo, — replicò Brébant. — No, spacca il minuto. Ho detto alle sei 22 
punto. Voglio dar loro una lezione. Cominciate a servire —. Brébant prende le 
difese dei cosiddetti ritardatari. — E sia, concedo loro ancora cinque minuti —. 
Guarda venti volte dalla finestra e, passato il tempo, esclama seccamente: — Inco- 
minciate a servire, i signori mi raggiungeranno —. Iniziò quindi da solo una cena 
per sette persone e la divorò in quattro ore... Quindici giorni dopo si ripeté la 
stessa scena e Brébant, il primo giorno in buona fede, cominciò a stare al gioco 
del suo cliente che, dopo ogni cena, aggiungeva: — Avrò io l’ultima parola! Vo- 
glio ben vedere fino a che punto arriva la loro scortesia». 


Leggenda. La consacrazione artistica della sensibilità alimentare rappre- 
senta il culmine del suo sviluppo simbolico. Su una cena da Véry, in una bettola 
delle Halles o in un ristorante dei boulevard, Balzac, Nerval o Zola costruiscono 
un discorso che sottrae la quotidianità alla contingenza, conferendole una dimen- 
sione eterna. Quando, nella Curée (1871), viene descritto l'assalto al buffet, Zola 
ci accompagna, ben oltre le baldorie del secondo impero, nella regione ove gli 
appetiti della borghesia vittoriosa si sottraggono al particolarismo nazionale, 
alla connotazione parigina, all'ambiente politico, ai determinismi economici e 
sociali, e diventano poesia: «Quando si apri la porta della stanza da pranzo che 
era stata trasformata in buffet, con le credenze allineate lungo le pareti ed al cen- 
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tro una lunga tavola carica di piatti freddi, fu un pigia pigia, una vera e propria 
calca. Un bel signore alto che era stato tanto timido da tenere in mano il cappello 
a cilindro, fu spinto contro la parete cosi violentemente che il disgraziato copri- 
capo si schiacciò emettendo un triste lamento. L’episodio fu accolto da qualche 
risata. Si precipitarono tutti sui diversi vassoi di pasticceria e di selvaggina tar- 
tufata, cacciandosi i gomiti nelle costole, brutalmente. Era un vero e proprio 
saccheggio, le mani s’incontravano urtandosi sui vassoi, ed i camerieri non sape- 
vano a chi dare ascolto in mezzo a quella ressa di persone compite, le cui braccia 
tese esprimevano soltanto il timore di arrivare troppo tardi e di trovare vuoti i 
vassoi. Un anziano signore s’inquietò perché non vi era il Bordeaux e perché lo 
champagne, asseriva, gli impediva di dormire. 

a Piano, signori, piano! — diceva Battista con voce severa. — Ce ne sarà per 
tutti, state tranquilli. 

«Ma nessuno lo ascoltava. La stanza da pranzo era gremita e, sulla soglia, 
gli abiti scuri si sollevavano preoccupati sulla punta dei piedi. Gruppi di persone 
si accalcavano davanti alle credenze, urtandosi l'un l’altro e divorando veloce- 
mente. Molti mangiavano senza bere... 

«Charrier, che aveva finito il vino prima del pane, chiese ad un cameriere di 
portargli un bicchiere di champagne. 

«— Bisogna che aspettiate, signore, — rispose spazientito il cameriere, perden- 
do la testa, sgomento, dimenticando che non era in cucina. — Sono già state vuo- 
tate trecento bottiglie!» 


3.2. La mitologia alimentare. 


_ Il mito talora trasmette mediante il discorso un eccesso di tensioni e costi- 
tuisce una sorta di sfogo rispetto ad una realtà ormai satura, talora esprime la 
rivendicazione del desiderio insoddisfatto. La mitologia del x1x secolo è di ca- 
rattere epico ed esultante; quella che nasce, in Francia, dalla seconda guerra 
mondiale assume invece l’aspetto di un tentativo di compensazione. 


| La circolazione dei valori gastronomici. Durante il x1x secolo le argomenta- 
zioni alimentari sono un prodotto dell’ideologia dominante: da vent'anni a 
questa parte, la distorsione dell’ideologia e della mitologia appare flagrante e una 
popolazione unanime ostenta continuamente i suoi interessi nutritivi senza che 
questi divengano tuttavia né argomento di potere né un simbolo di preminenza. 
All’interno di questa unanimità si distingue un'istanza: quella della piccola bor- 
ghesia che ha costruito i propri modelli di prestigio in opposizione alla borghesia 
tradizionale, di cui essa minaccia le posizioni privilegiate in quest'epoca di be- 
nessere economico, riproducendo cosi l’atteggiamento della società postrivolu- 
zionaria rispetto all’aristocrazia decaduta. Fra i valori che la borghesia ha fatto 
propri, la tavola figura ambigua, splendente e lontana ad un tempo, al di qua 
comunque dell’automobile, degli impianti ad alta fedeltà e dei viaggi, segni au- 
tentici del suo prestigio. La piccola borghesia frequenta i ristoranti più per 
parlarne che per mangiare, divora le riviste e le guide gastronomiche, senza 
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tuttavia ricavarne la soddisfazione che si proponeva per mancanza di discerni- 
mento e di mezzi adeguati, in quanto i grandi ristoranti ch’essa vagheggia sono 
fuori dalla sua portata finanziaria. All’interno della classe operaia, che solo ora 
accede alla dignità alimentare, la cucina ha invece un ruolo sempre più pregnan- 
te, meno clamoroso e proporzionalmente più autentico: nel suo caso, come rive- 
lano tutti i sondaggi, ci si abbandona a spese gastronomiche voluttuarie, a follie 
analoghe — tenuto conto della differenza dei rispettivi bilanci — a quelle dei ghiot- 
toni del primo impero. Essa tuttavia non legge le pubblicazioni dedicate alla 
cucina, non possiede un proprio discorso culinario, non produce né mitologie né 
ideologie alimentari. 


L'offerta e la domanda. Il cibo non rappresenta più ormai un segno del po- 
tere, perché non si presta più ad esserlo. A livello di produzione si assiste ad una 
degradazione generale, il che comporta l’abbandono di sensibilità ed abitudini 
ataviche. L'abbandono dei metodi agricoli ancestrali, la diffusione delle tecni- 
che agro-industriali impoveriscono e spesso snaturano i commestibili: porci in- 
grassati con le patate in mancanza di sciacquatura di piatti ormai inquinata dai 
detersivi, vitelli ingozzati di farina, polli allevati alla luce elettrica, ortaggi sotto- 
posti a trattamenti chimici intensivi. Le conseguenze investono ogni tipo di 
prodotto, dalla carne ai latticini — latte, burro, panna, formaggi — ai vegetali or- 
mai insipidi. Per quanto riguarda la vendita, si assiste a quel fenomeno di stan- 
dardizzazione di cui si è parlato all’inizio: la confezione si frappone come uno 
schermo fra l’acquirente e i prodotti ed impedisce di vedere, di toccare, di sen- 
tire, di confrontare gli oggetti che più o meno comunemente vengono proposti 
ad una domanda automatica e condizionata. 


Il reale e l’immaginario. Fra la pratica e l’immaginazione alimentari della 
seconda metà del xx secolo in Francia esiste uno strano sfasamento. Tale feno- 
meno non deve stupire se si pensa agli Stati Uniti in cui si parla molto di ga- 
stronomia — basta osservare la stampa, la pubblicità, le trasmissioni televisive 
in voga — ma non vi si annette alcuna importanza. La buona cucina è una delle 
più remote utopie della controcultura americana. In questi ultimi decenni la 
Francia ha freneticamente esaltato la gastronomia confinandosi al contempo 
nella mediocrità culinaria. Libri e giornali esaltano cibi sempre più irreali in 
quanto sempre più onerosi e rari. Le tirature aumentano costantemente proprio 
quando la cucina — il luogo in cui si mangia — è oggetto di attenzioni e di cure 
molto maggiori di quelle prestate ai cibi che vi si preparano. Il desiderio si ri- 
fugia nel mito una volta persi i suoi contenuti, il rapporto concreto con le sue 
fonti originarie (colture regionali, approvvigionamenti naturali) e con la socie- 
tà dirigente, che celebra la tavola come la nobiltà decaduta della fine del xvItI 
secolo disquisiva delle sue terre, forse per nostalgia di un paradiso perduto. 
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Ben più che complesso di tecniche (cfr. tecnica, cultura materiale) di preparazio- 
ne degli alimenti (cfr. alimentazione), la cucina codifica (cfr. codice) una gamma di 
rapporti con la natura (cfr. natura/cultura, simbolo) e di usanze sociali. La preparazio- 
ne dei cibi ed il loro consumo non sono mai privi di caratteri rituali e cerimoniali (cfr. rito, 
cerimoniale) in rapporto col soggetto (cfr. desiderio, immaginazione, piacere, sen- 
si), scanditi da un ritmo e non di rado ordinati secondo una logica retorico-stilistica (cfr. 
retorica/stilistica, metafora/metonimia). L’esempio della cucina francese, nell’arti- 
colo che precede, consente di approfondire, a partire da un caso particolarmente rilevan- 
te, l’analisi di un complesso di pratiche sociali legate a modelli di consumo e connesse 
ideologie del bisogno. 
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Nella storia delle società umane la tappa certamente più decisiva fu quella 
del passaggio dall’appropriazione delle risorse spontanee alla produzione di ri- 
sorse non-spontanee, Gli uomini, mediante il domesticamento di piante e di 
animali, come pure mediante la loro messa a coltura o in allevamento all’in- 
terno di ecosistemi a loro volta dominati dall’intervento umano, si assicurarono 
che le risorse necessarie al sostentamento fossero più disponibili e accessibili 
e nello stesso tempo modificarono tali piante e animali per renderli più adat- 
ti e vantaggiosi per gli usi che ne facevano e ancora ne fanno. L'estensione e la 
qualità del cambiamento furono tali che Gordon Childe [1942] ha potuto in 
proposito parlare di «rivoluzione neolitica», espressione ormai classica negli 
studi della preistoria. Certo non si deve intendere qui il termine ‘rivoluzione’ 
come se indicasse un capovolgimento improvviso, come una specie di mira- 
colo che abbia a un tratto consentito agli uomini «di sottrarsi all’impasse dello 
stato selvaggio », nel senso in cui l’intendeva Morgan [187]. Cosi pure bisogna 
evitare l’errore etnocentrico, per tanto tempo e ancora oggi commesso, di ve- 
dere nelle terre bibliche dell'Asia Minore, culla dell’agricoltura e della pasto- 
rizia delle civiltà occidentali, l’unico focolaio iniziale di quella «rivoluzione», 
quindi della Civiltà! Ma è proprio necessario ripetere che e/in diverse parti 
del mondo furono domesticati piante e animali, e quindi, s€ ne iniziò la col- 
tivazione e l'allevamento? e, in particolare, che quella profonda trasformazio- 
ne dei rapporti reciproci che coinvolgeva gli. uomini e l’ambiente naturale si 
inseri in lunghi e lenti processi incomineiati nei tempi antichi quando tutti 
gli uomini si accontentavano di trarre dall'ambiente ciò che era necessario 
al loro fabbisogno? Occorre pur sempre notare che vi fu una relativa simul- 
taneità (con lo scarto di qualche millennio in più o in meno, il che poco conta 
nella dimensione della storia umana) nell’affermarsi delle varie manifestazioni 
di quella «rivoluzione»; l’avvio certo della coltivazione delle piante e dell’alle- 
vamento degli animali risale grosso modo alla fine dell'ultima epoca glaciale 
o a quella immediatamente successiva, cioè alla fine del Pleistocene o al prin- 
cipio dell’Olocene; sostanzialmente esso ebbe luogo entro una fascia esten- 
dentesi dall’Equatore alle regioni che hanno un clima di tipo mediterraneo e 
soprattutto in situazioni ecotone. 

Detto questo, bisogna pure riconoscere con Philip Smith [1976, p. 9g] che 
«domesticamento è un concetto sfuggevole e ambiguo che è difficile identi- 
ficare in contesti archeologici... È anche arduo stabilire dei criteri per giu- 
dicare se una società può essere considerata in pieno produttrice... o no. Il 
domesticamento, se pure la parola è da usarsi, si deve definire in termini 
di un continuum o di uno spettro di rapporti simbiotici tra l’uomo da una parte, 
le piante e gli animali dall’altra». Childe ha saputo scorgere e dimostrare abil- 
mente l’importanza storica dei domesticamenti, ma ha presentato un esempio 
di interpretazione un poco affrettata delle caratteristiche di tale cambiamento, 
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scrivendo, per esempio, a proposito del domesticamento dei vegetali nel Vicino 
Oriente: «II passo decisivo fu quello di seminare... semi in terreno adatto e 
lavorare questa terra con la sarchiatura e altri accorgimenti. Una società che 
agiva cosi d’or innanzi avrebbe prodotto attivamente cibo, aumentandone la 
disponibilità... Questo fu il primo passo della rivoluzione neolitica ed è suffi- 
ciente per distinguere la barbarie dallo-stato selvaggio» (anche qui nel senso 
in cui l’intendeva Morgan) [Childe 1942, trad. it. p. 53]. Infatti gli aborigeni 
dell'Australia che fino ai giorni nostri praticavano solo l'appropriazione delle 
risorse spontanee sapevano benissimo per esempio mettere nel luogo del rac- 
colto i polloni degli ignami selvatici (Dioscorea spp.) di cui avevano prelevato i 
tuberi. E i «raccoglitori » papuani della Nuova Guinea che nelle basse terre pa- 
ludose vivono della fecola del sagù estratta dal midollo delle palme Metroxylon 
curano il ripopolamento spontaneo di questa palma, facilitandone cost la ri- 
produzione e lo sfruttamento; inoltre, mediante un lungo procedimento di 
selezione empirica essi hanno quasi eliminato da quelle palme da sagi le forme 
del Metroxylon dotate di spine, più difficili da maneggiare per estrarne la 
fecola. In casi simili si può dire che vi sia stato domesticamento e coltivazione? 
Tutt'al più si può parlare di assistenza fornita dall’uomo al vegetale allo stato 
naturale, ma la sua esistenza, mantenimento e riproduzione non dipendono 
affatto dall’intervento umano. 

Quanto alle risorse animali, la preistoria preneolitica offre esempi analoghi: 
nel Mesolitico dell'Europa mediterranea furono lasciati nei luoghi degli ac- 
campamenti dei resti di cucina tra i quali sono soprattutto presenti ossa di 
Ovicapridi, l’esame delle quali ha permesso di constatare che vi era una rego- 
larità nel sesso e nell’età degli esemplari abbattuti. Si deve concludere, come 
ha fatto qualcuno, che questo sia un indizio di domesticamento e di allevamento? 
Anche in tal caso l’osservare i comportamenti cinegetici di attuali società di 
cacciatori porta a interpretare questi dati come segni di caccia selettiva, la 
quale consente la conservazione e la riproduzione del branco cacciato, che 
gli abitanti del Mesolitico cercavano di rendere commensale e si sforzavano 
di mantenere in accrescimento. Si noti incidentalmente che l’interpretazione 
dei resti di animali (e di vegetali) ritrovati mediante scavi archeologici negli 
insediamenti preistorici esige una trattazione critica dell’argomento. James 
Downs [1960] ha segnalato non senza umorismo che i metodi di analisi osteo- 
logica applicati a quei resti animali, se fossero applicati agli scheletri degli 
elefanti africani, porterebbero alla conclusione che questi furono domesticati 
dopo il secolo xvrI o xv della nostra era; difatti da quell’epoca in poi si con- 
staterebbe una diminuzione della lunghezza delle zanne, trasformazione che 
si potrebbe attribuire alle selezioni operate dall’uomo domesticatore. In realtà 
è noto che in questo caso si tratta di una casuale selezione negativa mediante 
eliminazione sistematica dei maschi con zanne lunghe particolarmente ricer- 
cati dai cacciatori per soddisfare le richieste crescenti del commercio dell’avorio. 

Le osservazioni precedenti tuttavia illuminano sul modo in cui probabil- 
mente si svolsero i processi di domesticamento che sfociano nella messa a col- 
tura di vegetali e nell’allevamento di animali. Ma ciò dimostra anche la neces- 
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sità di considerare il domesticamento, per riprendere l’espressione di Philip 
Smith, come un continuum, come un gradiente, e pertanto bisogna definire 
una linea, un punto di partenza. A tale scopo occorre richiamarsi alla biologia, 
poiché tale inizio ebbe luogo in condizioni «naturali». 

Per sopravvivere allo stato «di natura», ogni vegetale e ogni animale deve 
soddisfare tre esigenze fondamentali: quella di protezione (o difesa), quella di 
nutrizione, quella di riproduzione. 

Le due prime sono essenziali per la sopravvivenza dell’individuo; l’ultima 
è essenziale per la conservazione del gruppo (specie, varietà, ecc.) [cfr. in pro- 
posito Watson 1969]. Ciò può sembrare una verità evidente; ma si potrà va- 
lutare il grado di domesticamento dalla misura dell'intervento dell’uomo in 
ognuno di questi tre livelli critici della vita e della sopravvivenza vegetale e 
animale, in ognuna di queste tre esigenze vitali; si potrebbe quindi dire che 
lo stadio più avanzato del domesticamento è raggiunto quando nessuna di que- 
ste tre esigenze può essere soddisfatta senza l'assistenza dell’uomo, senza l’in- 
tervento del lavoro umano. Alcune piante coltivate oggigiorno sono un esem- 
pio di questa forma avanzata di domesticamento: è il caso di quei cultigeni 
ibridi poliploidi dell’agricoltore e dell’orticoltore moderni, per esempio quei 
pomodori di serra, giganti se confrontati con le forme ancestrali, quasi senza 
semi, che crescono in un ambiente nutritivo artificiale e in un clima control- 
lato, con la continua applicazione di pesticidi... non in grado quindi di con- 
servarsi e di riprodursi se fossero lasciati liberi in natura! Anche in fatto di 
animali si troverebbero facilmente degli esempi, come quelle razze ibride di vo- 
latili iperspecializzate, concepite per essere allevate in batteria, con alimenta- 
zione artificiale e continua protezione sanitaria. È anche il caso di quei maiali 
dall'enorme rendimento, nati da incroci sofisticati, allevati a migliaia in por- 
cili automatizzati... Che cosa dire ancora di quei risi «miracolosi» della famo- 
sa «rivoluzione verde» dell’Asia sudoccidentale il cui rendimento è certo no- 
tevole, ma che pare siano stati inventati soprattutto per aumentare il consumo 
dei pesticidi, dei fertilizzanti e del materiale per la coltivazione meccanizzata! 
Davvero grande è la distanza dai vegetali e dagli animali dei protoagricoltori 
e protocoltivatori del Neolitico! 

Tutte queste spettacolari realizzazioni della fitotecnia e della zootecnia mo- 
derne sono recenti e corrispondono a quell’età «neotecnica» che si è veramen- 
te affermata all'indomani dell’ultima guerra mondiale. Fino ad allora, tranne 
per qualche perfezionamento tecnologico, si era ancora al Neolitico, sebbene 
la diversità delle specie e delle varietà della flora e della fauna domesticate si 
sia assottigliata durante l’età agricolo-pastorale. Bisogna infatti riconoscere che, 
ad eccezione di alcuni domesticamenti vegetali a scopi speculativi, realizzati 
in condizioni coloniali, gli uomini dipendono ancora per le cose essenziali dalla 
riserva domesticata nei tempi primordiali o antichi dell’agricoltura e dell’al- 
levamento. Ma con il passare dei secoli, e soprattutto nel corso dell’ultimo, 
si è accentuata quella tendenza alla specializzazione e all’omogeneizzazione che 
è andata di pari passo con i progressi della fitotecnia e della zootecnia, progressi 
che si inserivano nei processi di domesticamento iniziati nei tempi antichi. 
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Pertanto se si ammette, e la cosa è oggi ampiamente documentata, che 
vi è stato un progresso nel domesticamento, bisogna anche concepirlo come 
una sempre maggiore affermazione del dominio dell’uomo sull’ambiente ve- 
getale e animale. Per cercare di capire come si sono svolti tali processi di do- 
mesticamento, occorre vederli in una prospettiva ecologica. L’uomo e le so- 
cietà umane si sono formati liberandosi a poco a poco, con tutti i vantaggi e 
gli svantaggi di talune delle costrizioni ecosistemiche alle quali, come ogni 
essere vivente e ogni gruppo di esseri viventi, erano soggetti. Si deve quindi 
collocare l'avanzata del domesticamento nel quadro dell'ecosistema o degli eco- 
sistemi in cui ha preso inizio. 

Come gli uomini hanno trovato i loro primi utensili nella natura, arsenale 
primitivo dei mezzi di lavoro [Marx 1867; cfr. anche Corner 1962], cosî pure 
hanno trovato nella natura i modelli iniziali dei loro futuri campi, giardini, 
pascoli e greggi: l’orto di coloro che hanno diboscato un terreno nella foresta 
tropicale riproduce in miniatura la struttura e la composizione dell'ambiente 
vegetale circostante [Geertz 1963]; i nostri campi di cereali ricordano i prati 
di graminacee dell’Asia Minore dove, prima della %rivoluzione neolitica», si 
raccoglievano i semi di cereali spontanei che furono gli antenati del grano e 
dell’orzo. Le nostre mandrie di bovini, i greggi di caprini e di ovini sono i 
discendenti dei branchi di erbivori gregari dai quali i cacciatori del Paleo- e del 
Mesolitico prelevavano la selvaggina. 

Ma il quadro dell’ecosistema di quei domesticamenti primitivi è cambiato 
notevolmente a seconda delle parti del mondo in cui essi si sono verificati. 
Si prenda ad esempio la foresta tropicale umida in cui, soprattutto nell'Asia 
sudorientale, hanno avuto luogo numerosi domesticamenti, e forse i più anti- 
chi: si tratta di un ecosistema molto diversificato, caratterizzato da una grande 
abbondanza di specie vegetali, ognuna rappresentata da un numero limitato 
di esemplari; la produttività primaria è elevata e il sistema è relativamente 
stabile perché la diversità biocenosica presenta altre possibili vie sostitutive 
alla circolazione dell'energia, se, per avventura, l’una o l’altra componente del- 
la biocenosi venisse a mancare o diminuisse al punto di non potere più svol- 
gere la sua funzione nella catena alimentare. Ad esempio, il giardino dalle 
molte specie e varietà dei diboscatori oceano-malesi riproduce le caratteristiche 
ecologiche dell’ecosistema della foresta tropicale in cui quel modo di coltiva- 
zione si è sviluppato. 

Il prato arboreo dei monti della «mezzaluna fertile» in Asia Minore, dove 
ebbero origine la nostra agricoltura e il nostro allevamento, è invece un eco- 
sistema più omogeneo, più «specializzato » [cfr. in proposito Harris 1969], con 
un minor numero di specie, più vulnerabili, ognuna rappresentata da un nu- 
mero relativamente grande di esemplari, con una produttività primaria minima. 
I campi di grano moderni, le mandrie, riproducono accentuandole le caratte- 
ristiche ecologiche di quell’ambiente naturale in cui sono nati i nostri modelli 
agricoli e pastorali [Barrau 19734; 1975]. 

Agli inizi, quindi, il processo di domesticamento da parte degli uomini 
è stato condizionato dall’ecosistema di cui facevano parte e dalle componenti 
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vegetali e animali di tale ecosistema. Cosf, in un ambiente naturale dominato 
dalla foresta tropicale umida, gli uomini sono passati «naturalmente» dalla 
silva all’hortus con la sua varietà di piante perenni moltiplicate per via vegeta- 
tiva. In ecosistemi più omogenei, come quelli della mezzaluna fertile, il pas- 
saggio è avvenuto dal saltus all’ager e al pascuum, ai campi di cereali, ai pascoli 
e ai loro greggi di erbivori domestici... per arrivare, di semplificazione in sem- 


< plificazione e di specializzazione in specializzazione, alle moderne colture idro- 


poniche in locali a clima controllato e agli allevamenti in stabulazione auto- 
matica. 

Infatti, per ritornare su un argomento già toccato, si deve constatare che, 
come regola generale, più è andato avanti il processo di domesticamento di 
piante, di animali e di ecosistemi, più si è accentuata la tendenza alla sempli- 
ficazione, alla omogeneizzazione, alla specializzazione, per sfociare negli attuali 
campi di grano a varietà unica, nei greggi monorazziali, negli allevamenti in 
stabulazione con popolazione monorazziale, nelle foreste di conifere monospe- 
cifiche, ecc. È avvenuto come se gli uomini fossero sempre portati a sostituire 
alla diversità dei sistemi naturali precedenti nei quali avevano intrapreso i pri- 
mi domesticamenti, degli ecosistemi domestici semplificati e sempre più sem- 
plificati, omogeneizzati e sempre più omogeneizzati, sempre più facilmente 
comprensibili, controllabili e sfruttabili; eppure le leggi dell’ecologia impon- 
gono agli uomini, come contropartita di tale semplificazione in aumento, di 
assicurare a quegli ecosistemi domestici apporti continui e crescenti di ener- 
gia per mantenerne il rendimento! "Tutto ciò inoltre ha dato orgine, soprattut- 
to nella nostra era neotecnica, a gravi problemi di erosione genetica, ma questo 
è tutt'altro problema. i 

‘Tuttavia, qualunque sia stato il progresso delle tecniche umane, qualunque 
sia stata la distanza presa a poco a poco nei confronti del quadro naturale delle 
origini della coltivazione e della pastorizia, tale quadro ha segnato con un mar- 
chio duraturo le formule fitotecniche e zootecniche elaborate dagli uomini, co- 
me pure il comportamento di questi ultimi tra loro e verso la natura. Basta 
come prova il flagrante contrasto tra le caratteristiche materiali e ideologiche 
delle civiltà giudeo-cristiane derivate dalla «rivoluzione neolitica » dell'Asia Mi- 
nore e quelle delle civiltà che sorsero nell’Asia tropicale [cfr. in proposito 
Haudricourt 1962; 1964; e Barrau 19735]. Non si può sull’argomento non 
ricordare Haudricourt [1964] quando sottolinea che è forse assurdo doman- 
darsi se gli dèi che comandano, le morali che ordinano, le filosofie che tra- 
scendono non abbiano qualche cosa a che fare con il montone - e si potrebbe 
aggiungere con il grano — mediante una predilezione per i modi di produzione 
schiavista e capitalista, e se le morali esplicative e le filosofie immanenti non 
abbiano qualche cosa a che fare con l’igname, il taro e il riso mediante i modi 
di produzione dell'antichità asiatica e del feudalesimo burocratico (l’igname 
(Dioscorea spp., ma soprattutto Dioscorea alata), il taro (Colocasia esculenta) 
e il riso (Oryza sativa) sono tra i generi coltivati più caratteristici derivati 
dal centro di domesticamento dei tropici umidi dell'Asia [Barrau 19624]). In- 
fatti non si può fare a meno di constatare che ai comportamenti orticoli do- 
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minanti nelle civiltà nate in regioni tropicali boscose corrispondono ideologie 
e rapporti interumani pressoché opposti a quelli caratteristici delle civiltà agri- 
cole e pastorali provenienti dai centri di domesticamento dell'Asia Minore. 

Ma conviene senz'altro esaminare più particolareggiatamente lo sviluppo 
dei diversi processi di domesticamento, poiché l’abbozzo sommario precedente 
non ha altro scopo che di collocare, fin dall’inizio, alcuni dati del problema. 
Tre domande si pongono al riguardo: Perché domesticare? Come domesticare? 
Quali effetti ha sul materiale vegetale e animale il fatto di domesticare? 

Anzitutto, che cosa significa ‘domesticare’? Come si può tentare, per ri- 
prendere l’idea di Smith [1976], di definire un concetto cosf sfuggente, un 
termine cosi ambiguo? Si potrebbe tuttavia dire [Barrau 19624; 19625] che 
si ha domesticamento quando: a) l’uomo controlla l’ambiente in cui cresce 
la pianta o l’animale, pertanto interviene, più o meno, per soddisfarne le esi- 
genze vitali di protezione, di nutrizione e di riproduzione; 2) l’uomo trasforma 
in maggiore o minore misura la pianta o l’animale per renderli più atti a soddi- 
sfare le sue necessità. 


Perché domesticare? La razionalità economica del domesticamento non è 
evidente. Studi recenti sulle società di cacciatori-raccoglitori sopravvissute fino 
ai giorni nostri [cfr. in proposito Lee e De Vore 1973] hanno dimostrato che 
la maggior parte di esse soddisfaceva le proprie necessità senza lavorare troppo 
e in generale con meno lavoro dei coltivatori e allevatori, rimettendo cosf in 
discussione il vecchio stereotipo degli uomini primitivi erranti incessantemen- 
te alla ricerca di un improbabile nutrimento. A tal punto che, a questo riguardo, 
Sahlins [1973] ba potuto parlare di «prime società opulente». Tutto ciò, fra 
l’altro, è venuto a confortare il mito del Paradiso Perduto, mentre serviva 
a generare un «neo-rousseauismo » di cui l’ecologismo e il biologismo attuali 
non sono le manifestazioni di minore importanza. 

C'è di più: gli esperimenti di raccolta di cereali selvatici in Asia Minore, 
condotti soprattutto da Harlan [1967], hanno dimostrato che in quella parte 
del mondo i raccoglitori preneolitici ottenevano un rendimento almeno pari 
a quello della cerealicoltura locale del periodo preneotecnico. 

Si potrebbero fare osservazioni analoghe quanto alla riproduzione animale: 
nell’isola di Amsterdam esiste un branco di circa 600 bovini ridiventati sel- 
vatici che vivono in uno spazio di circa 20-30 chilometri quadrati; è stato 
calcolato che si potrebbe prelevare mediante la caccia un po’ più del 10 per 
cento dell’effettivo di quel branco senza intaccarne né la conservazione né la 
riproduzione; un simile rendimento corrisponde a quello di molte mandrie 
di bovini allevati tradizionalmente in periodo preneotecnico per esempio in 
Africa; infatti, il rendimento di bovini dell’attuale allevamento europeo si col- 
loca, a titolo indicativo, tra il 20 e il 30 per cento. 

In altre parole, il movente originale del domesticamento non è stato ne- 
cessariamente la ricerca di un maggiore rendimento. D'altronde il domesti- 
camento deriva direttamente dalla necessità? Sauer [1969] ha enunciato la se- 
ducente idea che il lento, lungo e paziente lavoro di sperimentazione empirica 
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che il domesticamento comporta non poteva essere stato opera di gruppi umani 
assillati dal bisogno; egli lo ha attribuito piuttosto a società che beneficiavano 
di una naturale abbondanza di risorse vegetali e animali spontanei e appunto 
perciò avevano il tempo di inventare a proprio agio questo nuovo rapporto 
dell’uomo con il vegetale e l’animale. Ma a questo punto si impone un’osser- 
vazione critica: sembra che certe società di cacciatori-raccoglitori siano state 
trattenute entro un’economia di sussistenza basata sull’appropriazione di ri- 
sorse spontanee proprio dall’abbondanza di tali risorse e dal fatto che erano 
tecnologicamente, socialmente e ideologicamente molto adatte a quelle con- 
dizioni; può essere questo il caso dei «raccattatori» negrito della Malesia, dei 
Pigmei dell’Africa, degli aborigeni dell'Australia [riguardo a questi ultimi, cfr. 
White 1971]. 

E se gli uomini avessero domesticato prima il superfluo? Se si fossero in- 
teressati in primo luogo a una pianta che forniva un materiale di valore, una 
spezia o una droga, a un animale di compagnia o esteticamente pregiato o 
dotato di un significato religioso, a un vegetale atto a parecchi usi tra cui 
quello della magia? Sauer [1969] ha insistito sul fatto che nella regione oceano- 
malese numerose piante che sembrano domesticate da lunghissima data ser- 
vivano a usi polivalenti ed erano ricche di significati magici, simbolici, reli- 
giosi [cfr. Barrau 1965]. È in particolare il caso, in quella parte del mondo, 
della cordiline (Cordyline fruticosa), pianta alimentare, pianta fibrosa, simbolo 
della continuità della discendenza umana, pietra miliare viva, fonte di medi- 
camento magico. E in quella stessa parte del mondo ricerche archeologiche 
recenti fanno pensare che i vegetali che forniscono le droghe mescolate al 
betel da masticare probabilmente sono stati tra i primissimi a venire dome- 
sticati. —. 

Nessuna d’altronde delle spiegazioni presentate finora per rendere conto 
del domesticamento è di per sé, e da sola, soddisfacente: che si tratti della 
stretta simbiosi tra uomini, vegetali e animali confinati in determinate oasi 
in seguito a cambiamenti di temperatura, delle esigenze imposte dagli scon- 
volgimenti climatici della fine del Pleistocene, che tra l’altro non si fecero 
sentire direttamente nelle regioni dove si ebbero i principali centri di dome- 
sticamento, oppure dell’'improvvisa pressione demografica di una popolazione 
cresciuta su risorse vegetali e animali spontanee con limitate capacità di ri- 
prodursi, o ancora della valorizzazione di un dato vegetale o di un dato ani- 
male per ragioni rituali, ecc., si deve comunque ammettere che in tutto ciò 
si trovano elementi di spiegazione atti ad essere combinati in schemi più com- 
plessi e vari, in grado di rendere conto dei possibili moventi di quel fenomeno 
dai molti aspetti che fu il domesticamento. Sarebbe però forse più utile esa- 
minarlo attraverso le condizioni che sembrano essergli state più propizie; tali 
condizioni parranno certo ovvie, ma ciò non impedisce di elencarle per se- 
guire la logica del ragionamento. 

La prima di tali condizioni è una prolungata «convivenza» dell’uomo da 
una parte e i vegetali e gli animali domesticabili dall’altra, che negli uomini 
fece sviluppare una scienza empirica della vita vegetale e animale come pure 
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dei comportamenti di appropriazione che consentivano il mantenimento e la 
riproduzione della riserva vegetale e animale oggetto dei prelevamenti: si tratta 
di tecniche di caccia e raccolta selettive, caccia e raccolta controllate dal rito 
mediante divieti giustificati dalla magia o dalla religione. 

La seconda di queste condizioni è un ambiente naturale adatto alle mani- 
polazioni da parte dell’uomo del vegetale e dell'animale in via di domestica- 
mento e tale da permettere soprattutto di intervenire ecologicamente nella vita 
vegetale e animale; si è già detto che delle situazioni con ecotoni propizi a 
trasferimenti di piante o di animali in ambienti diversi da quelli del loro habitat 
selvaggio naturale pare siano state, sotto questo aspetto, particolarmente fa- 
vorevoli al domesticamento: zone di transizione tra savane e foreste, tra fiumi 
e argini e foreste, tra monti e vallate pedemontane. 

La terza e la più evidente di tali condizioni è che i vegetali e gli animali 
interessati si prestano al domesticamento per le loro caratteristiche fisiologiche 
ed etologiche e, beninteso, per la loro utilità per gli uomini. 

Queste condizioni, singolarmente o complessivamente, se pure necessarie 
non sono sufficienti per spiegare il domesticamento; la maggior parte delle 
società di cacciatori-raccoglitori sopravvissute fino a oggi si trovano in situa- 
zioni nelle quali tali condizioni sono soddisfatte. Esse consentono tuttavia di 
meglio definire il punto di partenza e la linea di demarcazione tra appropria- 
zione e produzione di risorse vegetali e animali. 

Tutto induce a credere, d’altronde, che i cacciatori-raccoglitori preneoli- 
tici (benché il termine ‘neolitico’, in senso stretto, sia valido archeologicamente 
parlando solamente per la nostra preistoria) fossero da lungo tempo domesti- 
catori in potenza. Resta ancora da esaminare che cosa, dalla fine del Pleisto- 
cene agli inizi dell’Olocene, abbia provocato l'accelerazione di processi di do- 
mesticamento iniziati di fatto fin dal tempo delle economie di prelevamento 
delle risorse in natura; fu forse la necessità sentita dagli uomini di organizzare 
il tempo dedicato alle attività di sussistenza e lo spazio in cui si esercitavano 
tali attività. I preneolitici, per esempio, che diventavano sedentari in luoghi 
relativamente vicini ad acque particolarmente ricche di pesce, probabilmente 
furono tentati di radunare intorno al loro habitat piante utili fino allora sfrut- 
tate solo mediante la raccolta. Tale è l’ipotesi avanzata da Sauer [1969], ri- 
presa da Burkill [1960] per il Sud-Est asiatico tropicale, che si potrebbe appli- 
care altrettanto bene ai possibili centri di domesticamento dell’Africa imme- 
diatamente a sud del Sahara. In tal modo diventava possibile dedicarsi alla 
pesca senza per questo trovarsi sprovvisti di risorse vegetali essenziali che, 
riunite vicino all’habitat, sarebbero diventate oggetto di domesticamento e col- 
tivazione. 

Anche l’organizzazione dello spazio va presa in considerazione in parti- 
colare in una prospettiva ecologica: l’uomo infatti occupa un posto particolare 
nella catena alimentare in quanto, essendo plantivoro, è consumatore primario 
e, essendo carnivoro, è anche consumatore secondario. Nei monti della mez- 
zaluna fertile, per esempio, può darsi che gli uomini del Preneolitico si siano 
appunto per questo fatto trovati in concorrenza con i branchi di erbivori gre- 
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gari a cui davano la caccia, ma questi dovevano a loro volta pascolare nei prati 
in cui quegli stessi uomini raccoglievano i cereali selvatici. Probabilmente la 
soluzione del dilemma fu trovata in una sistemazione dello spazio tale da ga- 
rantire insieme l’accesso al branco cacciato che sarebbe diventato mandria e 
la protezione del prato di cereali che sarebbe diventato campo. Questa opera- 
zione andò certamente di pari passo con trasferimenti del vegetale e dell’ani- 
male in territori più facilmente controllabili, il che rendeva agevole il dome- 
sticamento. Helbaek [1959] ha dimostrato che il grano era stato domesticato 
nel corso di uno di quei trasferimenti dai monti alle valli pedemontane. Narr 
[1956] ha anche proposto uno schema del domesticamento che comprende 
sia il trasferimento dei vegetali e degli animali in un nuovo ambiente dove 
sono acclimatati, sia il trasferimento in un ambiente preparato artificialmente 
dall’uomo. 

Ma questa necessità di ordinare, di disciplinare la natura, in pratica di 
domesticarla, può anche essere stato il risultato di una sempre maggiore con- 
correnza tra abitanti di uno stesso territorio, dovuta per esempio a migrazioni 
convergenti verso le zone più calde del globo all’epoca delle glaciazioni, 0 
ancora all’alzarsi del livello dei mari alla fine del Pleistocene, come accadde 
quando l’arcipelago indonesiano si separò a poco a poco dal continente asia- 
tico [Barrau 1974]. Non furono quelli avvenimenti violenti, bensi fenomeni 
la cui durata consenti agli uomini di adattarsi a poco a poco alle nuove condi- 
zioni che si andavano sviluppando. Cosî si potrebbe spiegare la relativa con- 
temporaneità del domesticamento nelle varie parti del mondo verso la fine 
del Pleistocene e agli inizi dell’Olocene. Ma se pure tali ragioni paiono molto 
verosimili, non bisognerebbe tuttavia cedere alla tentazione di semplificazioni 
meccanicistiche secondo le quali furono unicamente le modificazioni clima- 
tiche a mettere in moto il domesticamento. Chi sa infatti se in alcune regioni 
o condizioni con abbondanti risorse naturali, il progresso delle tecniche umane 
(per esempio, quanto alle tecniche cinegetiche durante il Mesolitico europeo, 
un'’accresciuta utilizzazione delle fibre vegetali e delle loro proprietà mecca- 
niche) non permise alla raccolta e alla caccia di raggiungere una tale produtti- 
vità da dar luogo all’agglomerarsi di nuclei sedentari durante tale processo. 
Forse accadde cosi ai pescatori citati prima, e anche ai cacciatori-raccoglitori; 
e gli spazi adiacenti a quei primi agglomerati con popolazione in aumento 
costituirono probabilmente un terreno propizio al domesticamento. In ogni 
modo, appena ebbe inizio il passaggio dall’appropriazione alla produzione, e 
in concomitanza la sistemazione dello spazio, qualunque sia stato a seconda 
dei luoghi il rendimento della raccolta, della caccia, della pesca, il carico utile 
del territorio a disposizione degli uomini si trovò ampliato cosi da provocare 
una catena di crescita demografica e di aumento della produzione. 


Come domesticare? Liberando, in maggiore o minore misura e progressi- 
vamente, la pianta o l’animale dalle costrizioni del loro ecosistema, liberazione 
compensata dall’intervento dell’uomo nello svolgimento del loro ciclo vitale. 
Ciò equivale a ripetere che il trasferimento della pianta o dell'animale in un 
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nuovo ambiente, cioè in un ambiente sistemato e controllato dall’uomo, sem- 
bra sia stata la condizione principale del loro domesticamento. Ciò equivale 
a ripetere che le regioni di transito tra ambienti diversi, in altri termini eco- 
toni sembra siano state particolarmente propizie al domesticamento perché 
la loro diversità ecologica facilitava quei trasferimenti. In proposito va sotto- 
lineato il fatto che gli habitat umani e le loro adiacenze, proprio a causa delle 
modificazioni che comporta la presenza prolungata dell’uomo su un territorio 
limitato, costituirono di certo degli ambienti «artificiali» adatti a protodome- 
sticamenti; gli uomini vi poterono osservare dei comportamenti di vegetali 
o di animali modificatisi accidentalmente in quegli ambienti creati dall’inse- 
diamento dei loro habitat e quindi sviluppare quei fenomeni nel senso del 
domesticamento. La cosa si verificò nel caso di piante utili propagatesi spon- 
taneamente sui mucchi di detriti [Anderson 1967]; o anche di animali «spaz- 
zini» attirati presso gli habitat umani dai rifiuti che necessariamente vi si ac- 
cumulavano. 

Non si deve infatti trascurare il carattere talvolta fortuito che ebbero certi 
domesticamenti, o almeno, il loro inizio. Anche qui l’osservare i comporta- 
menti di società di raccoglitori-cacciatori del xx secolo illumina questo lato 
del problema. I raccattatori negrito della penisola malese cercano in particolare 
i frutti di determinati alberi e si accampano ai piedi della pianta nella stagione 
adatta, creando cosî un ambiente in cui i semi possano germinare in condizioni 
più favorevoli che in natura; in tal modo gli itinerari di quei raccoglitori sono 
punteggiati di «orti accidentali»; nella regione oceano-malese, lo scavare dei 
raccoglitori in cerca di tuberi selvatici si traduce in un’aratura involontaria 
che facilita il moltiplicarsi delle piante in tal modo utilizzate fino a formare 
quasi degli orti, per esempio gli ignami selvatici; inoltre gli stessi uomini 
ritornano volentieri a raccogliervi i tuberi incrementando ancora il processo. 
Si può pensare che situazioni del genere abbiano svolto una funzione non tra- 
scurabile nel passaggio dalla raccolta alla coltivazione [Barrau 1967]. 

Quanto agli animali, la cattura di bestie giovani per portarle all’accampa- 
mento, come si può osservare in molte società di cacciatori, ha probabilmente 
dato la prima idea del passaggio dall'’ammansire al domesticare. 

Attraverso situazioni del genere o, più semplicemente e direttamente, me- 
diante l’osservazione prolungata di piante e animali allo stato naturale, si è 
certamente formato quel complesso di conoscenze che ha reso possibile l’in- 
venzione della coltivazione dei vegetali e dell’allevamento degli animali. Ma 
forse alcuni esempi faranno capire meglio in quali condizioni è avvenuta tale 
invenzione. 

I grani selvatici che gli uomini del Preneolitico raccoglievano in Asia Mi- 
nore hanno, come le altre graminacee, un dispositivo naturale che garantisce 
la diffusione dei semi: giunta a maturazione, la spiga si suddivide in spighette 
e cosf la dispersione dei semi è sicura. Questo dispositivo non facilita la rac- 
colta per gli uomini; essi, però, si resero certamente conto del fatto che in un 
prato di cereali selvatici si trovavano di tanto in tanto dei grani aberranti la cui 
spiga a rachide compatta non si suddivideva una volta giunta a maturazione, e 
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che quindi erano più comodi da raccogliere. La semplice operazione di radu- 
narli con i falcetti di microliti di cui si servivano i raccoglitori di quell'epoca 
diede facilmente inizio alla selezione; a poco a poco quella caratteristica fu 
privilegiata dai protocerealicoltori che lasciarono cosî estendersi le forme de- 
stinate invece al fallimento in natura. Infatti, i dati archeologici trovati nella 
«mezzaluna fertile» [Helbaek 1959] dimostrano come a poco a poco, e in oc- 
casione di trasferimenti successivi dai monti in valli pedemontane, quei grani 
con spiga compatta diventassero dominanti nei campi della «rivoluzione neo- 
litica ». 

Quanto al domesticamento animale, si può immaginare che i cacciatori di 
Ovicapridi selvatici in quella stessa parte del mondo siano stati spinti ai loro 
primi tentativi di organizzare la natura dalla duplice preoccupazione di tene- 
re sotto controllo gli spostamenti del branco cacciato affinché rimanesse facil- 
mente accessibile e di proteggerlo dagli attacchi dei predatori carnivori. Si 
può influire sui movimenti di un branco mediante le tecniche della battuta, 
che sono certamente vecchie quanto la caccia, ma si può anche guidare tali 
movimenti controllando per esempio l’accesso ai punti di abbeveramento [Bar- 
rau 19730]. Senza entrare in una rassegna di tecniche cinegetiche, è certo 
— e alcuni dati archeologici sul Mesolitico europeo lo dimostrano — che si svi- 
luppò una «convivenza» tra cacciato e cacciatore che permise di influire, con 
metodi di caccia selettiva, sulla composizione, la riproduzione, l’accrescimento 
e lo spostamento del branco, il che equivaleva a dare inizio .a una forma di 
protoallevamento. 

Anche l’uso di trappole e le tecniche inerenti forniscono indicazioni sul 
processo di domesticamento con cattura: vi è per esempio un metodo ‘ado- 
perato quasi. universalmente (e ancora utilizzato negli allevamenti estensivi di 
bovini per riprendere il bestiame ritornato selvatico), metodo che consiste nel- 
l’incalzare gli animali entro un passaggio delimitato da due barriere a forma 
di V molto aperta, alla base del quale vi è un solido recinto, del genere corra], 
in cui vengono ad ammassarsi le bestie incalzate. Nelle tecniche per catturare 
i bovini ridiventati selvatici, le bestie prese in questo modo sono tenute nel 
robusto corra/ fatto di tondelli fino all'esaurimento, il che rende più facile 
maneggiarle e smistarle; vengono poi inserite in una mandria domestica. Si 
nota tra l’altro che nell’allevamento periartico delle renne esiste anche un pas- 
saggio dalla mandria al branco e viceversa, dal selvaggio al domestico, e questo 
spiega la possibilità di domesticare per mezzo della mandria e nell'interno di 
essa. 

È logico presumere che nei tempi antichi della caccia divenuta selettiva 
siano stati impiegati metodi paragonabili al corraling, di cui si è appena parlato, 
per la cattura degli animali chiusi in recinti allo scopo di formare una riserva 
a breve termine e che anche questo abbia svolto una funzione nel domesti- 
camento animale. 

Quanto agli «spazzini», per esempio i maiali, le tecniche di allevamento 
in libertà applicate dai Papua della Nuova Guinea [Rappaport 1968] dimo- 
strano che basta distribuire nel villaggio una razione di cibo tutti i giorni alla 
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stessa ora perché vi ritornino spontaneamente, È evidente che tale procedi- 
mento è servito a regolarizzare l’accesso agli habitat umani degli «spazzini» 
selvaggi e a iniziarne il domesticamento rendendoli da principio dipendenti 
in parte dagli uomini per l'alimentazione. 

E se i cacciatori diventati allevatori intervenivano, mediante eliminazione 
selettiva dei maschi, sul sex ratio del branco cacciato, riuscivano anche a di- 
sciplinarlo e a renderne più facile il controllo, sempre però che fossero inter- 


venuti anche a livello dell’alimentazione e della protezione. 


Quali sono gli effetti del domesticamento sul materiale vegetale o animale? 
Da un lato l'eliminazione progressiva di tutto ciò che ne ostacola l’utilizzazione 
da parte degli uomini; dall’altro l’accentuazione di tutte le caratteristiche fa- 
vorevoli all’utilizzazione da parte degli uomini; infine, una sempre maggiore 
dipendenza dall’intervento umano, che anch’esso dovrà andare aumentando 
insieme alla dipendenza, per garantire la produzione e la riproduzione dei ve- 
getali e degli animali interessati come pure degli ecosistemi domestici in cui 
sono inclusi. 

Se si prende come esempio qualche vegetale, quanto alla domesticazione 
si constata: a) l'eliminazione di elementi fastidiosi (barbe dei cereali, spine, 
ecc.), di sostanze naturali tossiche o sgradevoli, ecc.; 2) la ricerca del modo 
di ingigantire gli organi consumati (grani, frutti, foglie, radici, tuberi, ecc.); 
c) la trasformazione o scomparsa dell'apparato riproduttivo, oppure la riduzione 
della sua efficienza (caso del mais, del grano, dei frutti senza semi, ecc.); d) la 
riduzione della capacità di nutrirsi autonomamente e di adattarsi al nutrimento 
(caso dei cereali moderni rigorosamente dipendenti dall’apporto dei fertiliz- 
zanti, ecc.). 

Per gli animali si constata: 4) l'eliminazione o la riduzione dell’aggressività; 
b) la trasformazione o l’accentuazione dei caratteri anatomici o fisiologici de- 
stinati a una maggiore produzione di carne, di grasso, di latte, di pelo di lana, 
ecc.; c) l'intervento nella riproduzione (controllo del sex ratîo, controllo della 
frequenza degli accoppiamenti, fecondazione artificiale); d) anche in questo 
caso, la riduzione della capacità di alimentarsi autonomamente e di adattarsi 
nell’alimentazione. 

In realtà, vegetali e animali domestici sono stati a tal punto trasformati 
dall'uomo che rappresentano una quantità di lavoro umano accumulato; come 
diceva Marx [1867], sono il prodotto di una trasformazione continua durata 
secoli sotto la sorveglianza e per l'intervento del lavoro umano; e, si potrebbe 
aggiungere, essi esigono sempre più fantasia e fatica da parte dell’uomo! 

Quest'ultimo punto è ancora più evidente, più spettacolare, negli ecosi- 
stemi domestici, quali giardini, campi, pascoli, stalle. Appena gli uomini ces- 
sano di incanalare a proprio vantaggio una parte dell'energia circolante nei 
sistemi naturali, come quando si appropriano di risorse spontanee per modi- 
ficare, producendo risorse domesticate, la struttura e la composizione di tali 
sistemi — e ciò sempre nel senso di una semplificazione e di una omogeneizza- 
zione —, essi sono costretti a dare sempre più energia, lavoro e inventiva per 
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mantenere il rendimento dei sistemi che hanno trasformato e anche solo per 
garantire la conservazione, il funzionamento e la riproduzione dei sistemi di- 
venuti domestici. Ma questo necessario apporto di energia varia secondo il gra- 
do di trasformazione del sistema. Pertanto è notevolmente minore per gli eco- 
sistemi orticoli diversificati dei diboscatori delle foreste tropicali che per gli 
ecosistemi agricoli omogeneizzati dei moderni cerealicoltori nordamericani o 
europei; i primi utilizzano ancora in larga parte l’energia circolante nel sistema 
dell'ambiente naturale; i secondi hanno reso a tal punto artificiali i loro eco- 
sistemi domestici da farli in massima parte dipendere dal loro intervento per- 
ché possano funzionare. A tale proposito ci si può domandare se l’agronomia 
moderna non abbia un poco dimenticato la terra, considerandola ormai solo 
un supporto inerte in cui circolano i fertilizzanti chimici che alimentano ve- 
getali talmente trasformati da avere assoluto bisogno per sopravvivere tanto 
di quei fertilizzanti quanto di applicazioni di pesticidi. Certo, tutto ciò appare 
ben lontano dai primi tentativi dell’uomo domesticatore, ma in pratica conti- 
nua i lunghi processi che ebbero inizio quando a poco a poco si attuò il pas- 
saggio dall’appropriazione alla produzione. 

Si ragioni un momento, a questo proposito, sulla preistoria e la storia del- 
l’allevamento. Dall’istante in cui l’uomo-cacciatore ha protetto il branco dagli 
attacchi degli altri carnivori, è intervenuto nello sviluppo della catena alimen- 
tare, aumentando la pressione del consumatore primario erbivoro che proteg- 
geva sul produttore primario vegetale di cui quello si nutriva; dato che i plan- 
tivori non consumano qualsiasi cosa, il loro pascolo selettivo ha fatto nascere 
una tendenza alla semplificazione della fitocenosi pascolata; il suo carico utile 
rischiava perciò di andare diminuendo a meno: a) di un continuo ampliamento 
dello spazio pascolato (con l’allevamento, si è cosf aperta la strada al pastora- 
lismo nomade); 5) di un aumento della produttività primaria dei vegetali pa- 
scolati grazie agli apporti umani di energia (questo ha aperto la strada all’alle- 
vamento in praterie artificiali, alla produzione di foraggio e di mangimi indu- 
striali destinati all’alimentazione di bestiame stabulato). 

Lo stesso è avvenuto per la produzione vegetale: si può presumere che 
dapprima si siano avute coltivazioni itineranti o si osservassero lunghi maggesi, 
che poi si siano sedentarizzati i lotti coltivati, con irrigazione, concimazioni 
organiche, fino alle tecniche dell’agronomia moderna. I grani dei tempi lon- 
tani e di poco tempo fa vivevano sovente di terra e di sassi; quelli dell’età 
neotecnica esigono l'apporto di fertilizzanti chimici facilmente assimilabili, sen- 
za i quali non renderebbero e neppure sopravviverebbero, come non possono 
fare a meno degli altri interventi tecnologici dei coltivatori moderni. 

L’uomo domesticatore ha scatenato tutta una serie di trasformazioni che 
vanno dal diversificato all’omogeneizzato, dall’incanalamento dell’energia natu- 
rale all'intervento di energia artificiale, dal naturalmente stabile al potenzial- 
mente vulnerabile. Si immagini per un attimo quale sarebbe il destino dell’a- 
gricoltore dei paesi «sviluppati» di oggi se, per avventura, il rifornimento di 
prodotti petroliferi cessasse di colpo. 

Ma, per effetto dell’azione reciproca, questa trasformazione della natura 
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Preistoria e protostoria di una vallata del Messico di circa 100 chilometri per 30. 


Fonte: MacNeish 1964. 


Fino al 6800 a. C. 


6800a. C. - 5000a. C. 


5000a. C. - 30004. C. 


30002, C, - 1500a.C. 


1500 a, C, - 200a. C. 


200 a. C. - 700 d. C. 


700 d. C.- 1500 d.C. 


Modo 

di utilizzazione 
delle risorse 
naturali 


Caccia e raccolta 


Caccia e raccolta 
ma comparsa di 
cucurbitacee e 
pimenti dome- 
sticati 


Caccia e raccolta 
ma numero cre- 
scente di piante 
domesticate tra 
cui mais e fagioli 


Predomina la 
coltivazione di 
un numero anco- 
ra maggiore di 
piante domesti- 
cate tra cui il 
mais migliorato 
e il cotone 


Preponderanza 
affermata della 
coltivazione di 
vegetali dome- 
stici 


Compare la col- 
tura irrigua dei 
vegetali dome- 
stici 


Diffusione della 
coltura irrigua, 
comparsa e svi- 
luppo del com- 
mercio 


Tipi 
di gruppi umani 


Microgruppi da 
4 a 8 persone 


Macrogruppi 
stagionali forma- 
ti dal raduno 
temporaneo di 
alcuni micro- 
gruppi 


Macrogruppi 
semisedentari 


Villaggi semi. 
permanenti 


Villaggi con 
tempio e centri 
cerimoniali da 
cui dipendono 
altri villaggi e ca- 
solari 


Città sacre e cen- 
tri cerimoniali 

da cui dipendo- 
no politicamente 
e religiosamente 
villaggi e casolari 


Città secolari 

con centri ceri- 
moniali, villaggi 
e casolari affiliati 


Modo di vivere 


Mobilità stagio- 
nale da campo a 
campo 


Mobilità tra 
campi stagionali 
intorno al ma- 
crogruppo 


Semisedenta- 
rietà con ancora 
movimenti sta- 
gionali 


Aumentata se- 
dentarietà con 
qualche sposta- 
mento stagiona- 
le per caccia e 
raccolta 


Sedentarietà ma 
ancora qualche 
spostamento per 
attività stagio- 
nali 


Sedentarietà af- 
fermata 


Sedentarietà 
confermata 


Demografia 
(persone) 


12 - 24 


46 - 76 


120 - 240 


480 - 960 


1800 - 3600 


12 000 - 24 000 


60 000 - 120 000 
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da parte degli uomini e il loro sempre maggiore dominio sulle sue risorse han- 
no comportato per gli uomini stessi profondi cambiamenti sociali e culturali. 
La via dell’urbanizzazione, il cammino verso la città, i suoi templi, i suoi pa- 
lazzi e le sue classi sociali sono stati aperti dal domesticamento di piante e di 
animali. Nello stesso tempo la divisione dei compiti all’interno delle società 
umane si è approfondita fino alle attuali iperspecializzazioni legate all’evolu- 
zione delle scienze e delle tecniche in seno alla società classista. 

Philip Smith, in uno dei migliori e più recenti saggi sul domesticamento, 
scrive in proposito: «Uno degli assunti basilari della teoria materialista clas- 
sica di Marx è che l’adozione della produzione del cibo aveva dato luogo ad 
uno sconvolgimento nello sviluppo della società cambiando i mezzi di produ- 
zione, trasformando la divisione del lavoro tra i sessi e tra le classi sociali, 
ponendo i fondamenti della definizione delle classi e in tal modo preparando 
lo sviluppo dello Stato» [1976, p. 2] e, aggiunge l’eminente archeologo cana- 
dese, «oggi, e soprattutto dopo che il significato del primo stadio della produ- 
zione del cibo è stato cosi bene descritto da Childe e da alcuni altri studiosi 
di preistoria, l’idea è stata ampiamente accettata. Lo sviluppo della produzio- 
ne del cibo è stato persino chiamato da un antropologo [Leslie White] ‘la pri- 
ma grande rivoluzione culturale” » [1bid.; cfr. anche White 1959, p. 281]. 

Senza contestare l’importanza fondamentale del domesticamento di vege- 
tali e animali alimentari, occorre tuttavia rammentare che forse i primissimi 
domesticamenti si sono effettuati su piante o bestie che non interessavano di- 
rettamente l’alimentazione umana; tale può essere stato il domesticamento a 
scopi rituali, religiosi [Isaac 1970]. È vero comunque che fu con la produzione 
di cibi che il domesticamento ebbe un effetto assolutamente rivoluzionario. 

Nel corso degli ultimi trent'anni e più le scoperte archeologiche hanno 
precisato e confermato ciò che fino allora era solo speculazione e ipotesi. Al 
riguardo le ricerche di MacNeish [1964] condotte in Messico, riassunte nella 
tabella 1, rivestono particolare interesse perché si fondano su un approccio 
interdisciplinare e su un lavoro esauriente ed eccezionalmente ampio. Oggi 
si hanno a disposizione anche risultati e conclusioni analoghi per altre parti 
del mondo, e in specie per l'Asia Minore [cfr. per esempio Braidwood e Reed 
1957; o anche Adams 1966]. 

Detto questo, occorre tuttavia ribadire ancora una volta il fatto che la for- 
mazione di comunità rurali, come pure la sedentarizzazione, non sono sempre 
state il risultato del domesticamento di vegetali e animali. Fu certamente l’ab- 
bondanza locale di risorse naturali spontanee a consentire l’una e l’altra cosa 
in posti privilegiati. Nella Nuova Guinea di oggi i villaggi più grandi sono 
quelli dei raccoglitori sedentari che dispongono della fecola del sagù ricavandola 
da vaste piantagioni di palme Metroxylon, per lo più sistemate e protette dal- 
l’uomo, ma di un tale rendimento che si ottengono dei surplus scambiabili. 
Situazioni simili dovettero esistere in passato e, in Asia Minore, i primi granai 
per il frumento non furono inventati da raccoglitori di cereali spontanei [cfr. 
Smith 1976], cosi come in certi luoghi l'abbondanza locale di branchi di erbi- 
vori gregari consenti la sedentarizzazione di cercatori in grossi villaggi, feno- 
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meno questo che si può osservare anche per le comunità di pescatori in pros- 
simità di acque particolarmente ricche di pesce. 

Ma anche qui bisogna riconoscere che fu con il domesticamento, come 
con l'invenzione della coltivazione dei vegetali e dell'allevamento degli ani- 
mali, che si è affermata la rivoluzione descritta da Childe [1942]. Questa si- 
tuazione, oggi ben documentata, ha però indotto molti studiosi di preistoria 
a proporre schemi evoluzionistici un po’ troppo semplici e meccanicistici ri- 
guardo al susseguirsi degli effetti di quella rivoluzione. Tali schemi sovente 
si attengono ai concetti più vecchi che gli uomini si sono formati sulla propria 
preistoria. In Occidente, dall’antichità greca fino ai giorni nostri, la superata 
teoria detta « delle tre tappe dell’umanità» ha dominato a lungo in quel campo. 
Formulata per la prima volta da un filosofo della scuola peripatetica, Dicearco 
(300 a. C.), ma certamente precedente a lui, definisce gli uomini successiva- 
mente cacciatori, poi pastori e infine coltivatori. Sebbene questa teoria sia 
stata contestata alla fine del secolo scorso da alcuni autori tra cui Friedrich 
Engels [1884] e Eduard Hahn [a proposito di quest’ultimo cfr. Kramer 1967], 
pare essere ancora sottesa in parte al pensiero di antropologi e studiosi di 
preistoria attuali. Si noti che le civiltà mediterranee hanno una netta inclina- 
zione a privilegiare l’animale in rapporto al vegetale nelle ideologie e, con il 
loro caratteristico «maschilismo», a fare dell’uomo-cacciatore un virile eroe 
fondatore; senza parlare del simbolismo del pastore nell’ideologia cristiana, 
alla quale bisogna però riconoscere, a onor del vero, che attribuisce anche im- 
portanza a formule come «separare il grano dal loglio». Si potrebbe d’altronde 
insistere ancora sul fatto che con straordinario etnocentrismo le civiltà e le 
ideologie dell'Occidente cristiano si sono a lungo considerate, e si considerano 
ancora, nel cuore stesso della Civiltà, la quale ai loro occhi non poteva essere 
diversa da quella dei cerealicoltori e dei pastori, non poteva essere se non 
fornaia e macellaia [Barrau 1972], convinzioni queste senza dubbio ereditate 
dall'ambiente dell'Asia Minore dove ebbero origine. 

E questo riporta, in fatto di domesticamento e dei suoi effetti, in una pro- 
spettiva ecologica. Non si potrebbe infatti immaginare che, nello stadio paleo- 
tecnico, vi sia stata tutta una gamma di rapporti tra l’uomo e l’ambiente na- 
turale posti tra due estremi? 

L’uno, corrispondente agli ecosistemi diversificati, con produttività pri- 
maria elevata, con risorse numerose, abbondanti e varie, senza mutamenti sta- 
gionali notevoli. Ciò avrebbe dato origine a condizioni di relativa sedentarietà 
o, almeno, non a un'esigenza di mobilità al di fuori degli itinerari territoriali 
del tipo di quelli degli attuali Pigmei e dei diboscatori delle foreste tropicali. 
In simili condizioni l’uomo avrebbe potuto fare più fatica a sradicarsi da un 
ambiente naturale che soddisfaceva abbastanza generosamente alle sue neces- 
sità, senza bisogno per questo di trasformarlo a fondo. E anche quando si 
ebbe domesticamento, il distanziarsi dall’ecosistema naturale poté, in tali casi, 
essere relativamente limitato e non comportare una grave intradiversificazione 
sociale. 

L’altro, corrispondente agli ecosistemi più omogenei, con produttività pri- 
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maria minima e con mutamenti stagionali più marcati, come è il caso degli 
ecosistemi con dominante o componente di erbe da pascolo, dove nei tempi 
antichi si praticavano tanto la caccia specializzata di erbivori gregari che mi- 
gravano stagionalmente quanto una raccolta altrettanto specializzata di cereali 
selvatici con produzione anch'essa stagionale. In tal caso il domesticamento, 
con le sue maggiori esigenze di organizzazione del tempo e dello spazio, ha 
comportato un processo accelerato di trasformazione dell'ambiente naturale 
e delle società umane. 

Nel primo caso, l’appropriazione di risorse spontanee bastava ampiamen- 
te a soddisfare i bisogni degli uomini e dava luogo ad azioni di assistenza e 
di protezione di tali risorse quali le tecniche per incanalare a proprio vantaggio 
l'energia del sistema naturale ambientale. Fu cosî quindi che si perpetuarono 
le economie di raccolta, di prelevamento, come pure i sistemi orticoli forestali 
con maggesi prolungati, senza il concentrarsi delle popolazioni in grossi agglo- 
merati. 

Nel secondo caso, la maggiore vulnerabilità dell'ecosistema naturale, come 
pure l'economia delle risorse, provocavano, alla minima trasformazione da parte 
dell’uomo, la messa in atto di tutta una serie di altre trasformazioni che in- 
fluivano contemporaneamente sull'ambiente e sulle società umane che in esso 
intervenivano per trarne un profitto ancora maggiore. Fu in questo caso che 
la rivoluzione delle colture e della pastorizia generata dal domesticamento ebbe 
gli effetti più profondi. 

Si potrà certo accusare queste definizioni di determinismo, ma non pare 
possibile ignorare l'impatto dell'ambiente naturale e delle sue risorse spontanee 
sull’avvio dei processi di domesticamento che vi ebbero inizio o sulla prima 
evoluzione delle società e delle civiltà che, in concomitanza, vi presero origine. 

Gli uomini e le società che essi formano fanno parte della natura e se, 
mediante il domesticamento, si sono liberati di un certo numero di costrizioni 
imposte dall’ecosistema, conservano tuttavia il marchio delle condizioni na- 
turali precedenti nelle quali incominciò la loro liberazione. Questo però non 
implica un determinismo meccanicista dell’evoluzione delle società umane. Per- 
ché, per riprendere i concetti di Engels, è appunto la trasformazione della na- 
tura da parte dell’uomo, e non la natura da sola in quanto tale, il fondamento 
più essenziale e più diretto del pensiero umano e l'intelligenza umana è au- 
mentata nella misura in cui ha imparato a trasformare la natura. Per questa 
ragione, sostenendo che è esclusivamente la natura ad agire sull'uomo, che 
sono esclusivamente le condizioni naturali a determinare dappertutto lo svi- 
luppo storico, la concezione naturalista della storia è unilaterale e dimentica 
che l’uomo reagisce alla natura, la trasforma e si crea nuove condizioni di 
vita. 

Le conseguenze del domesticamento si inseriscono in quel sistema di tra- 
sformazioni e d’interazioni che coinvolgono insieme la natura e le società uma- 
ne le quali a poco a poco vi sono diventate fattori dominanti, almeno nei 
molti casi in cui la produzione di risorse domesticate esige da parte dell’uomo 
apporti continui e sempre maggiori di energia. Ancora secondo Engels, ad 
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ogni passo ci vien ricordato che noi non dominiamo la natura come un con- 
quistatore domina un popolo straniero soggiogato, che non la dominiamo come 
chi è estraneo ad essa, ma che noi le apparteniamo con carne e sangue e cer- 
vello e viviamo nel suo grembo: tutto il nostro dominio sulla natura consiste 
nella capacità, che ci eleva al di sopra delle altre creature, di conoscere le sue 
leggi e di impiegarle nel modo più appropriato. E i problemi ecologici oggi 
d’attualità in tutto il mondo non sono forse il risultato del fatto che gli uomi- 
ni, trascinati in una ricerca incessante di profitto e inebriati dei loro successi 
tecnologici, hanno dimenticato di appartenere alla natura e hanno smesso di 
valersi con giudizio delle sue leggi? Questo era certamente un rischio inerente 
al domesticamento che, liberando a poco a poco gli uomini dalle costrizioni im- 
poste dall’ecosistema, poteva nello stesso tempo dar luogo a un’opposizione, anzi 
a un divorzio, tra loro e il resto della natura e indurli a comportarsi nei suoi 
riguardi come un conquistatore nei riguardi dello straniero, per riprendere 
l’espressione di Engels. 

Le piante e gli animali domesticati dall'uomo sono non soltanto fonti di 
alimenti, di materie prime, di materiali, ma anche strumenti del dominio del- 
l’uomo sull'ambiente naturale, come pure della trasformazione di quest’ul- 
timo per mezzo delle attività umane. Ad esempio, la penetrazione delle coltu- 
re nella foresta africana è stata in gran parte dovuta all'introduzione nell'Africa 
precoloniale del banano domesticato nell'Asia tropicale o meglio nella regione 
oceano-malese; e il domesticamento della manioca (Manihot utilissima) nell'A- 
merica tropicale ha consentito che si inserissero le colture degli Amerindi nella 
foresta amazzonica, come pure nelle Antille. Analogamente, l’introduzione del 
cavallo domestico nell'America del Nord nell’età coloniale, e il fatto che sia 
stato adottato dagli Indiani delle praterie, provocò da parte di questi ultimi 
un maggiore sfruttamento delle mandrie di bisonti e una profonda trasforma- 
zione del loro modo di vivere. E che cosa dire della quasi desertificazione delle 
sponde del Mediterraneo causata dalle capre, cioè dall’eccesso di pascolo dei 
montoni, fonte di conflitti tra pastori e agricoltori di cui si possono trovare 
tracce non molto remote negli archivi di numerosi villaggi dell'Europa medi- 
terranea? L’estendersi della coltivazione dei vegetali e dell’allevamento degli 
animali, partendo dal centro di domesticamento dell’ Asia Minore, diede in 
effetti ben presto luogo a degradazioni, quando si stabilivano in regioni am- 
bientalmente vulnerabili, quando la fitotecnia e la zootecnia agli esordi non 
possedevano ancora i mezzi per conservare e riprodurre gli ecosistemi dome- 
stici che impiantavano. La carta del mondo reca numerose cicatrici di simili 
ferite ecologiche, come quella, per citare solo un altro esempio spettacolare, 
del deserto del Sahara, il quale un tempo conobbe un’agricoltura e un alle- 
vamento di ben diversa importanza di quanto facciano pensare le vestigia ri- 
maste. 

In generale il domesticamento dei vegetali e degli animali ha scatenato 
dei processi ecologici e tecnologici irreversibili: più gli uomini trasformavano 
l’ambiente sostituendo ecosistemi « domesticati» agli ecosistemi «naturali», più 
diventavano dipendenti dalla produzione delle fitocenosi e zoocenosi domesti- 
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cate, e più ne dovevano aumentare il rendimento. Ma in certi luoghi ciò ha 
portato a un vicolo cieco quando la seconda condizione non poteva venire 
soddisfatta e ha provocato il ritorno a una economia di sussistenza fondata 
sull’appropriazione di risorse spontanee, cioè a tecniche di coltivazione e di 
pastorizia più rozze di quelle raggiunte in precedenza. 

Nella maggior parte dei casi, i processi di domesticamento e il trasferi- 
mento di questi nell’agricoltura e nella pastorizia sono comunque proseguiti, 
sebbene con ritmi diversi secondo gli ambienti e le società, ma sempre uniti 
più o meno a una tendenza alla semplificazione, alla specializzazione e alla 
omogeneizzazione delle flore, delle faune e degli ecosistemi domestici, e uniti 
anche a una serie di trasformazioni concomitanti con la pianificazione sociale 
e culturale. 

Quali che siano state le premesse del domesticamento, i suoi moventi ori- 
ginari — e si è cercato di dimostrare prima che probabilmente furono vari — esso 
non ha assunto un pieno significato e ottenuto una piena efficacia fino a quan- 
do non vi è stato, come sostengono Smith e Cuyler Young [1972], un effetto 
cumulativo della pressione demografica sulle risorse alimentari e specialmente 
sul terreno coltivabile. 

Una riflessione sul domesticamento, con i suoi lati complessi di trasfor- 
mazioni e di interazioni e con i dati scientifici ancora incompleti di cui si di- 
spone sull'argomento, difficilmente si presta a concludere con rigore e logica- 
mente il discorso. I meandri degli argomenti suesposti, che vanno e vengono 
dall’ecologia alla tecnologia e alla socialità, lo dimostrano a sufficienza. Questo 
andirivieni è certo un difetto, ma quanti altri saggi più ordinati sul medesimo 
soggetto sono finiti nell’elaborazione di schemi riduttivi o di modelli di evo- 
luzione monolineare che non spiegano l’aspetto dialettico delle interrelazioni 
coinvolgendo gli uomini e il resto della natura nello svolgimento dei processi 
di domesticamento. Si è riusciti a evitare questo rischio? Forse no, ma almeno 
si è cercato di mettere in evidenza la possibile varietà delle condizioni, delle 
ragioni e dei modi del domesticamento. 

Tuttavia in questa diversità c’è un’unità: quella del sempre crescente do- 
minio dell’uomo sulla natura, che fa sorgere l'esigenza di un suo continuo 
adattarsi alle condizioni che ha creato e crea. Per ciò stesso il domesticamento 
e le sue conseguenze non comportano forse il pericolo dell’alienazione? Para- 
frasando quanto ha scritto Galbraith [1967], fedele testimone delle società in- 
dustriali del profitto, sull’asservimento dell’uomo alla macchina, ci si potrebbe 
chiedere se molti uomini non siano diventati, con il pensiero o con l’azione, 
i servi di un domesticamento sfuggito in parte al loro controllo. Sarebbe fa- 
cile vederne una dimostrazione nelle cieche iperspecializzazioni delle nostre 
fitotecnia e zootecnia « neotecniche», come pure nella fragile iperomogeneizza- 
zione degli ecosistemi domestici da queste impiantati. E troppi dimenticano 
la diversità dei sistemi naturali, al punto che, nell’incessante ricerca del pro- 
fitto, vogliono applicare genericamente a tutta la terra, o quasi, delle formule 
fitotecniche e zootecniche tratte dalla storia di una data società, di una data 
civiltà in un dato ambiente. Lo sfruttamento coloniale di ieri e lo sfruttamento 
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neocoloniale di oggi forniscono a questo proposito una quantità di esempi fra 
i quali quello attualissimo del massacro della foresta amazzonica per sostituirvi 
immensi ecosistemi domestici iperspecializzati, iperomogenei, vulneranti e vul- 
nerabili, enormi consumatori di energia «artificiale». Tutto ciò si inserisce nel 
quadro delle imprese di un agri-business insaziabile i cui esempi di degrada- 
zione della biosfera sono già fin troppo numerosi. Contemporaneamente, le 
nostre fitocenosi e zoocenosi domestiche si sono impoverite e vanno impove- 
rendosi quanto a specie e varietà, dato che l’erosione generica ha assunto nel 
corso degli ultimi vent'anni proporzioni drammatiche. 

A questo riguardo non si possono non citare le parole di quella vecchia 
Indiana Wintu riferite da McLuhan [1971]: «L'uomo bianco se ne infischia 
della terra... Egli rivolta la terra, abbatte gli alberi, distrugge tutto... Dovun- 
que tocca il suolo lascia una piaga». E Marx, commentando in una lettera a 
Engels del 1868 i lavori dell’agronomo Carl Nikolaus Fraas che, fin dal 1847, 
denunziava la responsabilità dell’agricoltura e dell’allevamento nei processi di 
desertificazione, osservava come la coltivazione del suolo, procedendo natural- 
mente e non dominata consapevolmente, lascia dietro a sé dei deserti. Si po- 
trebbe dire altrettanto del domesticamento e della necessità di «dominarlo con- 
sapevolmente »! 

Non si è forse giunti al punto in cui, per assicurare la nostra sopravvi- 
venza, si dovrebbe dare inizio a nuovi domesticamenti, riflettendo però sulla 
struttura e sul funzionamento degli ecosistemi domestici? 

Già si stanno creando delle specie domestiche sintetiche, come quel 7ri- 
ticale ibrido di grano e di segala; già si domesticano dei microrganismi capaci 
di produrre alimenti partendo da residui petroliferi; ci si domanda anche se 
non vi siano ancora delle specie vegetali e animali da domesticare, perché, 
nel caso delle piante, ne è stato domesticato solamente l’1 per cento [cfr. Jones 
e Wolff 1961]! Ma se le nuove acquisizioni dovessero semplicemente inserirsi 
nei sistemi domestici sviluppati finora, la cosa non avrebbe effetti durevoli 
né concreti. S'impone allora una nuova «rivoluzione» del tipo e delle dimen- 
sioni di quella descritta da Childe [1942] per il Neolitico dell’Asia Minore? 
Ma essa comporterebbe cambiamenti sociali ed economici profondi, come un 
tempo i primi domesticamenti e la loro trasposizione nell’agricoltura e nella 
pastorizia comportarono la trasformazione delle società umane. 

Gli uomini hanno avviato i primi procedimenti di domesticamento spinti 
dalle condizioni degli ambienti naturali di cui allora facevano parte. 'Trasfor- 
mandoli, essi stessi si sono trasformati; tale processo di trasformazione e in- 
terazione è proseguito fino ad oggi, scavando però troppo sovente un abisso 
fra i domesticatori inebriati dei propri successi e il resto della natura. Le assur- 
de contrapposizioni tra Uomo e Natura, tra Spirito e Materia, sono appunto 
derivate da quel divorzio tra le nostre società e civiltà, figlie della «rivoluzione 
neolitica» dell'Asia Minore, segnate a fondo e indelebilmente dallo scontro 
iniziale, in quella parte del mondo, tra uomini e cose. 

Si trarrà di sicuro vantaggio a sbarazzarsi dell'orgoglio etnocentrico che ca- 
ratterizza il complesso di superiorità delle nostre società «sviluppate », che col- 
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tivano cereali e allevano bovini, e a guardare sotto una luce nuova e più limpida 
gli altri. E questo non nella ricerca illusoria di un’Età dell’oro perduta, bensf 
per trovare altre vie che portino a utilizzare assennatamente le leggi della na- 
tura, per gestire secondo ragione la biosfera e le sue risorse. Tali vie passano 
necessariamente attraverso un domesticamento «consapevolmente dominato ». 
Per gli uomini infatti quest’ultimo compito, che pur ha certamente permesso 
finora di affermare le loro qualità umane, mentre realizzavano fantastici pro- 
gressi nel dominio della natura, non è un compito concluso; si è infatti spesso 
verificato che tale dominio sia stato male impostato o male controllato, por- 
tando in troppe occasioni a dei vicoli ciechi, anzi provocando gravi danni. 

Oggi quindi si deve continuare il domesticamento, ma su altre basi; prima 
di tutto, rendendosi coscienti di appartenere alla natura, ci si deve sforzare 
in direzione di una nuova crescita fondata sull’armonia tra la soddisfazione 
delle necessità dell’uomo e le possibilità della natura. [}. B.]. 
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I processi attraverso i quali le società umane sono passate da attività di caccia/rac- 
colta dei prodotti offerti spontaneamente dall’ambiente naturale (cfr. natura, naturale/ 
artificiale) ad una fase di appropriazione delle risorse mediante la loro riproduzione 
controllata (cfr. riproduzione/riproducibilità) rappresenta certamente la più vasta 
rivoluzione della storia dell’uomo. Una tale transizione ha infatti condotto le società 
a sedentarizzarsi (cfr. città, città/campagna, insediamento), a dare un nuovo con- 
tenuto alla parola lavoro e a scindersi in classi per la specializzazione dei processi pro- 
duttivi (cfr. economia, formazione economico-sociale, modo di produzione, re- 
ciprocità/ridistribuzione). Tuttavia, contrariamente ad un luogo comune assai dif- 
fuso, questa tappa non segue un ordine lineare secondo un abusato schema dell’evolu- 
zione, ma procede piuttosto per varie forme di adattamento che s’instaurano tra gli 
uomini da una parte e il territorio che essi abitano dall’altra, con tutte le variabili inerenti 
(cfr. acqua, animale, clima, suolo, terra, vegetale). La trasformazione dell’ambien- 
te, mediante la tecnica, in relazione ai bisogni (cfr. bisogno) umani rappresenta comun- 
que una interazione: l’energia sottratta dal ciclo naturale deve essere restituita in via 
artificiale. Il processo è oggi talmente spinto da far si che la natura sia in buona parte di- 
pendente (cfr. dipendenza/indipendenza) dall’intervento umano. Questa alterazione, 
non sempre cosciente (cfr. razionale/irrazionale) ma frutto spesso del profitto, ha fre- 
quentemente condotto a effetti opposti, provocando squilibri e disordine nel sistema di 
rigenerazione della totalità dell'ambiente e quindi della società stessa che vi è strettamente 
unita (cfr. ordine/disordine, equilibrio/squilibrio, entropia). In effetti non sempre 
vi è consapevolezza che, se l’uomo ha addomesticato la natura alla somma dei suoi biso- 
gni, egli finisce per dipendere progressivamente in misura maggiore dal modo con cui il 
lavoro viene speso nell’ambiente (cfr. coltivazione, fertilità, industria, ricchezza). 
Il futuro, perché non porti a degradazioni rovinose, deve quindi essere immaginato con 
l'osservazione sempre più attenta del sistema uomo-natura nella sua interazione reciproca 
e nel meccanismo finale che ne deriva. 


Fame 


«L’unica cosa che mi tormentasse un pochino, malgrado la nausea per il 
cibo, era la fame. Cominciai a provare di nuovo un formidabile appetito, un 
feroce intenso desiderio di mangiare che diveniva sempre più acuto. Un tor- 
mento inesorabile nel petto, un silenzioso, strano lavorio si compiva là dentro. 
Dovevano essere una ventina di bestioline sottili sottili che mettevano la testa 
da una parte e rodevano un po’, mettevano quindi la testa dall’altra parte e 
rodevano un po’, per un istante rimanevano tranquille, cominciavano di nuo- 
vo, si insinuavano più dentro senza rumore e senza fretta e lasciavano spazi 
vuoti dappertutto dove erano passate» [Hamsun 1890, trad. it. p. 142]. 

Queste righe sono tratte dal libro autobiografico Fame dello scrittore norve- 
gese Knut Hamsun. Esempio raro nella letteratura sulla fame, scritta presso- 
ché completamente da coloro che l’hanno osservata e non da chi l’ha provata, 
quest'opera è un resoconto minuzioso dei sintomi e degli effetti sul corpo e sullo 
spirito prodotti dalla mancanza prolungata di cibo. Certo, le azioni asociali a 
cui la fame spinge Hamsun, e che saranno interpretate dagli abitanti della 
piccola città di Kristiania come dovute all’alcool o alla pazzia, prenderebbero 
forme diverse in luoghi e tempi diversi. Effettivamente, se l’esperienza e gli 
effetti della fame sono universali, le sue manifestazioni variano a seconda del 
contesto sociale e culturale. Non si può parlare della fame come di un fenome- 
no assoluto: allo stesso modo dell’alimentazione, essa passa sempre attraverso 
rappresentazioni culturali. 

Cosî, esiste una grande differenza tra la fame che si prova realmente — che 
è inseparabilmente legata a queste rappresentazioni culturali — e la fame di- 
chiarata tale dall’osservazione degli altri, o com'è vista dall'alto, pur attraverso 
occhi pieni di compassione: « Dall'alto del mio trono io deploro questo grande 
malanno: durante il mio regno, non si sono avute inondazioni del Nilo per set- 
te anni. Le spighe sono magre, i raccolti scarsi e mancano tutti gli alimenti. 
Tutti gli uomini si sono mossi a derubare i loro vicini. Vorrebbero correre e 
non riescono neppure a camminare. I bambini piangono, I giovani camminano 
come vecchi, i loro spiriti sono infranti, le loro gambe sono incurvate e si pie- 
gano verso terra, le loro mani riposano sul grembo. Il Consiglio dei Grandi è 
deserto. I granai sono aperti, ma invece di viveri non si trova che vento. Tutto 
è esaurito». (Queste frasi, che risalgono al regno di Tosorthros (Zoser) — scol- 
pite su una stele trovata su una tomba di granito all’altezza della prima caterat- 
ta del Nilo —, costituiscono una delle più antiche testimonianze di una carestia 
[De Castro 1952, trad. it. p. 249]). 

Spesso è stato detto che la fame, accanto all’istinto sessuale, costituisce lo 
stimolo più importante e più potente dell’uomo, quello che ha influito mag- 
giormente sul corso della storia. Ci si può peraltro stupire che ad essa si dedichi 
cosî poco spazio nei libri di storia e nella letteratura in generale; in confronto 
agli scritti sulle guerre, il numero di quelli sulle carestie è minimo, come sotto- 
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linea Prentice: «È interessante notare quanto spesso e quanto casualmente i 
vecchi libri alludano a carestia e scarsità, proprio come noi parliamo di inverni 
rigidi ed estati secche, benché tali cose siano da ritenersi di quando in quando 
attendibili e inevitabili» [1939, p. 64]. 

Tradizionalmente si sono imputate le guerre a cause umane, mentre le ca- 
restie sono state considerate per lo più calamità naturali o persino attribuite a 
cause extraterrestri. Facendo parte della vita quotidiana, in particolare di quella 
del popolo, esse erano considerate prive di interesse storico, e d’altra parte si 
preferiva dimenticarle il più velocemente possibile. Era piuttosto l'abbondanza 
a sembrare degna di essere registrata. 

Cronache delle classi superiori, delle guerre, dei re e dei nobili, i libri di 
storia tradizionali tacciono dunque completamente o quasi a proposito delle 
carestie. Cosî, per esempio, accanto alle carestie locali, in Francia si contano 
undici periodi di scarsità generale nel xvit secolo e sedici nel xvin. Ma nelle 
centinaia di pagine dedicate al secolo di Luigi XIV, Voltaire non riserva che 
qualche riga alle più terribili carestie sopraggiunte in quest'epoca, e inoltre le 
descrive soprattutto dal punto di vista della corte. Il rigido inverno del 17009, 
quando morf più di un milione di persone (cioè il 5 per cento della popolazio- 
ne francese), non gli suggerisce che questa descrizione: «Il re vendette per 
quattrocentomila franchi di vasellame d’oro. I signori più opulenti mandarono 
alla zecca il loro vasellame d’argento. Per alcuni mesi a Parigi si mangiò sol- 
tanto pane nero. Parecchie famiglie, perfino a Versailles, si nutrirono con pane 
d’avena; l'esempio fu dato dalla signora di Maintenon» [Voltaire 1751, trad. 
it. p. 239]. 

Solo recentemente la fame ha assunto grande rilievo nella letteratura; tut- 
tavia si continua a vederla dal di fuori e dall’alto. Pochi sono coloro che prendo- 
no in considerazione il fatto che raramente si ha fame di qualunque cosa, che 
la fame ha sempre per oggetto alimenti definiti e culturalmente valorizzati. 

Ci si occupa solamente della fame «oggettiva»; della fame calorica (quantita- 
tiva) prima di tutto, ma anche della fame specifica (qualitativa). Quest'ultima 
è la più grave e diffusa, ma suscita in generale meno interesse ed è perciò og- 
getto di minor attenzione. 


1.  Carenze alimentari e loro conseguenze. 


La differenza tra fame calorica e carestia non è solo una questione di grado: 
la prima è un fenomeno più frequente e spesso cronico negli strati più poveri 
della popolazione, mentre la seconda è occasionale e censita come tale soprat- 
tutto se interessa anche strati di popolazione che normalmente non soffrono la 
fame. 

La fame calorica, nei casi più gravi e/o prolungati, conduce alla morte. Vi- 
ceversa, con le fami «specifiche » ci si mantiene in vita, ma male. Un’alimenta- 
zione deficitaria, mancando di alcuni elementi fondamentali, causa malattie da 
carenza; il cattivo stato generale di salute indebolisce la resistenza del corpo 
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contro ogni sorta di malattie infettive, per esempio la tubercolosi, la malaria, 
la dissenteria, e l’effetto congiunto della cattiva alimentazione e della malattia 
facilmente è fatale. Queste ultime colpiscono particolarmente gruppi di popo- 
lazione che abbiano un regime alimentare limitato, principalmente i bambini 
dopo il divezzamento (che hanno bisogno di un regime ben equilibrato, poiché 
consumano piccole quantità di cibo ma, a causa del loro rapidissimo sviluppo 
corporeo, hanno un’eccezionale necessità di proteine), le donne che allattano 
(che devono compensare la perdita di sostanze necessarie), i vecchi (che, di- 
minuendo le loro razioni, rischiano di deteriorare un equilibrio alimentare forse 
prima buono). In ogni popolazione vi sono sempre categorie particolarmente 
vulnerabili dagli effetti della fame: i più poveri, i più giovani, i più vecchi, co- 
loro che soffrono già di un cattivo stato di salute, ecc. 

È raro che un regime limitato e monotono dia luogo a un’unica carenza; 
spesso lo stato fisico manifesta le conseguenze di più carenze contemporanea- 
mente. Una tipica malattia dovuta alla combinazione di più deficienze (princi- 
palmente proteiche) è il kwashiorkor, presente in parecchie regioni d’Africa (do- 
ve ha preso questo nome), ma anche in America latina. Anche la pellagra — 
conosciuta dal xvi secolo, soprattutto nelle regioni in cui il mais rappresen- 
tava l'alimento principale -- è dovuta all'effetto combinato della carenza di più 
sostanze. Nell’alimentazione, la mancanza di un elemento può causare la non- 
assimilazione di un altro, anche se quest’ultimo è presente. L'effetto delle ca- 
renze più frequente e difficile da curare è uno stato di debilitazione generale, 
che influisce in modo profondamente negativo sulla società e sulle condizioni 
di vita. 

Solo molto recentemente, in seguito alla scoperta delle vitamine, si sono po- 
tute diagnosticare alcune malattie come il prodotto di carenze. 

La vitamina A si trova soprattutto nelle materie grasse; può anche essere 
prodotta nel corpo dalla trasformazione del carotene, presente nella verdura (o 
frutta) di color rosso, giallo o verde: non ne sono dunque prive le popolazioni 
che praticano l'allevamento, la pesca e l’orticoltura. La carenza di questa vita- 
mina provoca, alla lunga, un difetto chiamato xeroftalmia (la cornea dell’occhio 
viene lesa e si diventa ciechi); nei casi meno gravi si ha difficoltà a vedere nel- 
l'oscurità. Gli antichi conoscevano già questa malattia e a ragione prescriveva- 
no quale medicamento il fegato di bue. Ancora oggi, secondo il Neuberger 
Report on Food and Nutrition Research del 1967, ogni anno in India diecimila 
bambini diventano ciechi per mancanza di vitamina A. Alcuni sostengono che 
ne sarebbe possibile la prevenzione con l’impiego di vitamina sintetica, al co- 
sto di cinque centesimi di dollaro per persona. Ma l’ostacolo alla soluzione del 
problema non consiste tanto nel prezzo, quanto piuttosto nella distribuzione, 
per ragioni socioeconomiche, politiche e logistiche. 

Tra le vitamine B si annoverano la tiamina, che si trova nella cuticola dei 
cereali, e la niacina, contenuta nella carne fresca. Solamente negli anni ’20 si 
scopri che la mancanza di tiamina causava il beri beri; in effetti l'olandese Eijk- 
man, lavorando in Indonesia, scopri che esisteva un rapporto tra il manifestarsi 
del beri beri e un regime di riso brillato, mondato. Questa malattia si è diffusa 
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soprattutto durante l’era industriale, in seguito all'introduzione delle nuove 
tecniche dell’industria molitoria che rendono possibile una mondatura più com- 
pleta delle parti del chicco in cui si trova la vitamina B. La situazione è resa 
più grave dal fatto che il bisogno di tiamina aumenta quando l'alimentazione 
comprende molto zucchero o amido; in queste condizioni un regime alimen- 
tare basato sul riso bianco può rapidamente diventare dannoso. 

La mancanza di niacina può causare la pellagra. Essendone il mais molto 
povero (come di triptofano, un amminoacido che potrebbe avere lo stesso ef- 
fetto «vitaminico »), la pellagra ha infierito ovunque esso sia diventato il cereale 
più importante, dapprima nell'America del Sud, poi negli stati europei (Spa- 
gna, Italia, Francia, paesi balcanici e Ucraina) dove spesso per la sua buona 
resa aveva costituito l’unica risorsa dei poveri. Fino a un’epoca molto recente 
la pellagra ha rappresentato un problema grave anche nel Sud degli Stati Uniti. 

Senza dubbio, anche l'aumento della deficienza di vitamina C è da ascrive- 
re al progresso tecnologico. Il numero e la varietà di piante e frutti consumati 
dai popoli che praticano qualche forma di raccolta li ha certamente messi al 
riparo da carenze di questa vitamina (l'acido ascorbico); a differenza di quasi 
tutti gli animali l’uomo non può farne la sintesi nei suoi tessuti e la sua man- 
canza produce lo scorbuto. Si hanno descrizioni di questa malattia che risalgono 
al medioevo, e persino Ippocrate e Plinio ne fanno cenno. Potevano soffrirne 
le città assediate e i paesi caratterizzati da un lungo inverno; lo scorbuto, faceva 
un gran numero di vittime tra gli equipaggi delle navi ingaggiati in lunghi 
viaggi, poiché la loro alimentazione consisteva in biscotti e conserve. Cook fu 
il primo capitano a combattere razionalmente lo séorbuto, e questo permise i 
suoi lunghi viaggi. 

La vitamina D si trova nei latticini o nei grassi di pesce (ad esempio l’olio 
di fegato di merluzzo), ma può anche essere prodotta dal corpo umano se viene 
esposto al sole. La carenza di questa vitamina è dunque molto più frequente nei 
paesi poco soleggiati o nelle persone poco esposte al sole; ostacola la normale 
crescita dello scheletro e causa il rachitismo nei bambini e l’osteomalacia negli 
adulti; ne è un sintomo comune la deformazione delle gambe. È definita una 
malattia della povertà, poiché colpisce spesso i bambini i cui genitori non han- 
no la possibilità di comprar loro del latte (l’alimentazione dopo il divezzamen- 
to diventa perciò povera di vitamina D) e le cui case si trovano nei quartieri 
meno soleggiati. i 


2. La fame come fenomeno culturale. 


Chi considera il problema della fame esclusivamente in termini di carenze 
di calorie e di sostanze specifiche, vitaminiche o proteiche, tende a pensare che 
la sua soluzione consista nella distribuzione degli alimenti — qualunque essi 
siano — più ricchi di vitamine e proteine, più abbondanti e meno cari. Si pro- 
pone ad esempio il latte in polvere o la farina di pesce. Ma la fame non è un 
semplice bisogno fisiologico e non è appagata da un alimento qualunque; essa 
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non è vissuta come necessità di proteine o vitamine, ma come il desiderio in- 
tenso di particolari cibi, il cui consumo corrisponde all’aspettativa che una de- 
terminata società produce nei suoi membri. 

Inoltre, come è stato sottolineato da Pyke [1970], nessuno vwole essere nu- 
trito male: tuttavia solo un numero limitato di persone pone un'alimentazione 
perfetta dal punto di vista nutritivo al primissimo posto fra le cose a cui aspira 
socialmente. Persino le persone che hanno qualche conoscenza di nutrizione 
clementare, solo raramente seguono nella loro alimentazione criteri puramente 
dietetici; non ci si dovrebbe perciò stupire se persone prive di queste conoscen- 
ze resistono ai tentativi di far loro mangiare alcuni alimenti che fornirebbero 
forse le sostanze nutritive di cui hanno bisogno, ma che non corrispondono al- 
le loro abitudini e ai valori della loro comunità. 

Persino all’interno di una data cultura non è possibile parlare di fame in 
modo indiscriminato. L'alimentazione è un sistema stratificato e la fame viene 
percepita come tale solo nel momento in cui vengono a mancare gli alimenti 
dello strato considerato fondamentale. In ogni società il cibo si divide in tre 
categorie fondamentali: a) gli alimenti di base o alimenti principali, quasi 
sempre cereali o fecole; b) gli alimenti di accompagnamento, che hanno il com- 
pito di variare e completare l’alimento di base; c) i condimenti (sale, aromi, spe- 
zie), che si aggiungono a piccole dosi alla prima e alla seconda categoria, ma 
non possono essere consumati da soli. 

È la mancanza dell’alimento di base ad essere sentita come causa della «fa- 
me». Questo fatto talvolta viene espresso al livello del linguaggio: ad esempio, 
nella società palawan (Filippine) si reputa che solo l'alimento principale (kdkRa- 
nén) — generalmente del riso — soddisfi la «fame» (urap), e, inversamente, sen- 
tire il bisogno chiamato wrap significa sentire il bisogno di kdkandn. Il deside- 
rio di cibo assortito (isdagan) si chiama sablak ‘appetito’. 

Infine il sapore o l’aroma corrispondono a una categoria specifica di biso- 
gno, completamente distinta dalla fame e dall’appetito. A un'estremità della 
scala dei bisogni si trova la fame (urap), espressa dai Palawan come equivalen- 
te a un ventre vuoto — è dunque il bisogno di un alimento «consistente», che 
«riempia il ventre» —, all'altra si trova il desiderio di sapore [Macdonald 1974]. 

Gli alimenti d’accompagnamento dànno un contributo spesso importante 
alla nutrizione di una popolazione e anche la loro mancanza può essere vissuta 
come fame; cosf in Cina si reputa l’alimentazione soddisfacente solo quando 
viene mantenuto l’equilibrio tra far (cereali e fecole) e #s°aî (alimenti d’accom- 
pagnamento) [Chang 1977, p. 7]. 

Si vede, dunque, che non è possibile definire la fame in termini assoluti, 
che è errato parlarne come di un fenomeno che si possa isolare e trattare fuori 
dal suo contesto; la fame non è un fenomeno puramente quantitativo, appa- 
gabile con qualunque cosa. Benché affamato, Hamsun non dava la caccia ai topi 
nella sua piccola città norvegese, ma si appropriava furtivamente di pane; a 
tale proposito è risaputo il ruolo dei tabi alimentari e in particolare di quelli che 
riguardano la carne di alcuni animali. 

La pecora è l’unico animale d’allevamento a non essere oggetto di espliciti 
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divieti in qualche parte del mondo; il bue è rigorosamente proibito in India, 
il maiale in tutti i paesi del Medio Oriente, nell'Africa orientale e in generale 
a tutti i musulmani ed ebrei. La carne di cavallo è consumata in vaste zone del- 
l’Asia e, in seguito alla notevole propaganda del x1x secolo, in Francia, mentre è 
evitata negli altri paesi europei, nelle Americhe e in Etiopia. La carne di cane 
è considerata disgustosa ovunque, salvo che in alcune parti dell'Asia orientale 
e sudorientale, della Nuova Guinea e del Pacifico, cosi come in paesi dell’Afri- 
ca centroccidentale. 

Per comprendere l’importanza di questi fenomeni ideologici, basta riflette- 
re sul fatto che il numero degli animali scelti dall'uomo per Pallevamento e il 
consumo è considerevolmente limitato, nonostante la relativa similarità di va- 
lore nutritivo, gusto e composizione chimica delle carni delle varie specie, e 
nonostante il fatto che l’allevamento di alcuni animali permetterebbe di utiliz- 
zare superfici in altro modo inservibili. Tra gli animali che sarebbe possibile 
e auspicabile allevare si annoverano ad esempio l’elefante (il cui rendimento 
in carne sarebbe equivalente a quello di 80 pecore), l’ippopotamo (60 pecore) 
e.l’antilope (3-12 pecore). Alcuni suggeriscono di diffondere l'allevamento di 
questi animali per risolvere il problema della fame; tuttavia poche persone sa- 
rebbero disposte a cibarsi di tali carni. 

È necessario inoltre insistere sul fatto che la fame è concepita in modo di- 
verso in società diverse, e che può anche assumere un valore positivo in parti- 
colari periodi o in particolari categorie sociali. Non si ha bisogno di insistere 
sull'importanza di quella particolare fame, provocata artificialmente, che è il 
digiuno, praticato da molte religioni. 

La fame costituisce un buon indicatore della gerarchia degli alimenti in 
una società: se in alcune ci si lascia morire di fame piuttosto che toccare parti- 
colari cibi, in altre società è possibile misurare la gravità relativa di una carestia 
dagli alimenti che le persone accettano di mangiare. 

Eidlitz l’ha dimostrato in modo particolarmente impressionante per le so- 
cietà circumpolari [1969]. Nella condizione di penuria meno grave, si aumenta- 
va il consumo degli alimenti normalmente meno apprezzati ed utilizzati (alcu- 
ni vegetali, pesci, crostacei). Se la scarsità era maggiore, ci si volgeva agli ali- 
menti vegetali e ai pesci che non si mangiavano in tempi normali, poi agli ani- 
mali e alle parti della carne considerati immangiabili. 

Nello stadio successivo si abbattevano gli animali normalmente impiegati 
come bestie da tiro, o di cui si utilizzava il latte (cani e renne da tiro; renne di 
ogni tipo se si avevano greggi piccole). 

Quando tutte le precedenti riserve erano esaurite, si mangiavano il cuoio 
della tenda, abiti, scarpe, stivali; si toccava il fondo quando ci si cibava di cada- 
veri e terra. 

A Trobriand, in caso di grave carestia, i capi potevano essere indotti a vio- 
lare i loro tabù e a mangiare, quanto meno di nascosto, cibi che per loro nor- 
malmente erano tabi e degradanti [Malinowski 1935, I, p. 164]. 
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3. Aspetti economici della fame. 


Per molto tempo si è stati d’accordo nel dire che una delle cause principali 
della fame e delle carestie è un cattivo rapporto tra popolazione e risorse: ma 
questo rapporto non è facilmente conseguibile. 

D'altra parte le condizioni di vita quotidiana, in tutte le epoche, sono cono- 
sciute relativamente male; i pregiudizi abbondano, dunque, in questo campo. 
Il più tenace di essi consiste nel ritenere che il progresso tecnologico ed eco- 
nomico aumenterebbero il benessere generale; corollario di quest'idea è che 
la fame è onnipresente nello stadio tecnologico ed economico più primitivo: 
‘«progredendo » l’umanità si libererebbe insomma della fame. Nulla di più falso. 

Esiste un’opinione generale per cui un'economia basata sulla caccia e la 
raccolta equivale più o meno ad uno stadio in cui le condizioni della vita umana 
si avvicinano a quelle degli animali. Dal momento che una tale economia non 
rende possibile la formazione di riserve, si suppone che essa sia estremamente 
vulnerabile e che la carestia vi compaia molto spesso. 

Sembra invece ormai del tutto acquisito che una tale economia, corrispon- 
dente a quella dell’età paleolitica e in parte continuata dalle attuali società di 
cacciatori-raccoglitori, sia lungi dal corrispondere all'immagine che se ne ha 
comunemente. 

In una tale società si vive in piccoli gruppi, spesso nomadi o che si spostano 
con relativa facilità da un punto all’altro del loro territorio. Il lavoro non è un’at- 
tività continua: la ricerca del cibo è intermittente, il tempo libero abbonda e 
vi è il maggior numero di ore di riposo pro capite in confronto a qualsiasi altra 
forma di società. Secondo le ricerche particolareggiate condotte ad esempio 
in Australia o in Africa, i cacciatori-raccoglitori sembrano piuttosto sottouti- 
lizzare le loro possibilità economiche. Dopo aver confrontato la quantità di 
lavoro effettuato alla quantità di cibo consumato, gli antropologi hanno conclu- 
so che queste popolazioni non conducono affatto un’'«esistenza al di sotto del 
livello medio, al limite dell’inedia»; il loro rifiuto ad accumulare provviste 
avrebbe motivazioni sociali ed economiche. È probabile che nelle società in 
cui fosse obbligatorio dividere tutta la cacciagione, la possibilità di contare sulle 
provviste accumulate dagli altri incoraggerebbe i cattivi cacciatori a non caccia- 
re mai. 

L'alimentazione delle comunità che vivono di caccia e di raccolta è spesso 
estremamente variata, ma comprende alimenti giudicati immangiabili, perfino 
ripugnanti, dagli Europei. Si tratta indubbiamente di uno dei motivi che hanno 
indotto questi ultimi a concludere che gli uomini che praticano tale forma eco- 
nomica sono ridotti alla fame; in realtà, questi cibi particolari o stagionali so- 
no spesso tra i più apprezzati. 

Il grande problema di una società che vive di caccia e di raccolta - come è 
stato sottolineato da Sahlins [1942] — è quello delle rese decrescenti. Anche un 
gruppo poco numeroso finisce con l’esaurire le risorse di cibo facilmente rag- 
giungibili a partire da uri accampamento. Giunti a questo punto, è necessario 
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o andare a cercare il cibo sempre più lontano (e allora «i costi reali aumentano ») 
oppure accettarne un ribasso in qualità o in quantità (e allora «le rese reali di- 
minuiscono »); cosi, affinché un’economia di caccia e di raccolta possa durare 
a lungo, sono necessari spostamenti continui. Se non ci si sposta si diventa più 
vulnerabili dalla penuria e dalla fame. Ma, a parte questo, la carenza non costi- 
tuisce affatto una caratteristica dei cacciatori-raccoglitori, come sottolinea bene 
Sahlins: « La scarsità di cibo non è un tratto distintivo di questo modo di produ- 
zione rispetto ad altri; né individua i cacciatori e i raccoglitori come una classe 
particolare o come uno stadio generale dell’evoluzione» [1972, p. 36]. E capo- 
volge una formula venerabile, sostenendo che, al contrario, è ai nostri giorni 
che «morir di fame è divenuto un'istituzione... la fame cresce, in modo asso- 
luto e relativo insieme, con l’evoluzione della cultura» [ib:d.]. 

L'agricoltura, ideata nell’età neolitica, permette una vita sedentaria, renden- 
do possibile la formazione di riserve. Tuttavia essa non ha diminuito la quanti- 
tà di lavoro pro capite ma, al contrario, l’ha probabilmente aumentata. In ef- 
fetti, alcune popolazioni hanno fino ad oggi volontariamente rifiutato la rivolu- 
zione neolitica, forse anche perché hanno potuto constatare che i loro vicini 
sono stati costretti a ritornare alla caccia e alla raccolta in tempi difficili (perdi- 
ta dei raccolti a causa della siccità, ecc.). 

Lo sviluppo della coltivazione dei cereali data intorno al v millennio a. C. 
Nell’alimentazione, molto rapidamente la cacciagione perde terreno di fronte 
agli alimenti vegetali, cereali o altri. D'ora in poi due umanità si contrappongo- 
no: «I rari mangiatori di carne e gli innumerevoli consumatori di pane, po- 
lente, radici, tuberi cotti» [Braudel 1967, trad. it. p. 72]. Ò 

Nessuno è ancora riuscito a dare una spiegazione soddisfacente dei motivi 
che hanno spinto alcuni gruppi umani ad abbandonare la caccia e la raccolta 
per adottare la coltivazione di piante spesso insipide e monotone, e a quali 
condizioni si sia imposto il domesticamento degli animali. Alcuni pensano che 
il fattore determinante sia stato l'aumento della popolazione; per evitare la 
fame, si è dovuto ricorrere a forme di produzione pit redditizie della caccia, 
della raccolta o anche dell’allevamento. Le rese agricole sono effettivamente 
di molto superiori a quelle dell’allevamento e, a fortiori, a quelle della caccia 
e della raccolta. 

Se ad esempio si confronta la resa di un ettaro di terreno coltivato a grano 
con quella dello stesso ettero utilizzato per l'allevamento, si constata che la 
prima è di 1 500-000 calorie, mentre la seconda, se si ottengono 150 chilogram- 
mi di carne, è solo di 340 000 calorie. 

Il mais, dal canto suo, fornisce il maggior numero di calorie per ettaro ri- 
spetto a qualunque altro cereale, ad eccezione del riso irrigato, che rende 
7 350 000 calorie per ettaro. Il riso richiede tuttavia la maggior quantità di la- 
voro, mentre al mais si dedicano solo cinquanta giorni di lavoro all'anno; que- 
st’ultimo è tuttavia il cereale più povero di proteine e di vitamine. 

Le conseguenze e le costrizioni della scelta di un cereale piuttosto che di 
un altro hanno dovuto essere conosciute molto presto dai gruppi di agricolto- 
ri: «Il bilancio delle ricchezze vegetali... è stato compilato tanto esattamente 
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sin dagli inizi della storia scritta, che non una sola pianta di utilità generale è 
Stuta aggiunta alla lista di quelle note anteriormente» [jbid., p. 36]. 

La Cina offre l'esempio più sorprendente di un’economia che, per nutrire 
una popolazione sempre più numerosa, si è specializzata nella produzione agri- 
cola, e che nello stesso tempo ha imparato a sfruttare al massimo tutte le risorse 
offerte dall'ambiente naturale (vengono mangiate persino le locuste, causa tut- 
tavia dî carestie). 

Mentre negli Stati Uniti le calorie di origine animale ammontano al 39 per 
cento, in Cina sono limitate al 2-3 per cento e fino all’80-90 per cento sono da- 
te dal riso [De Castro 1952, trad. it. p. 173]. 

Il carattere essenzialmente vegetale dell’alimentazione è funzione di condi- 
zioni tecnoeconomiche. Infatti, prima della rivoluzione, una fattoria media 
possedeva solo 4,18 ettari di terra, e il 23 per cento delle fattorie ne aveva meno 
di 0,5. In tali condizioni l'allevamento è impossibile, dal momento che gli ani- 
mali producono energia per la nutrizione assai meno delle piante. 

Se si utilizzano i vegetali per nutrire gli animali, si ottiene un rendimento 
minimo in termini di calorie. La carne di bue, per esempio, restituisce solo il 
4 per cento delle calorie date dai foraggi (15 per cento se si considera il latte di 
mucca); un vegetale consumato direttamente dall’uomo fornisce dunque molte 
più calorie di quanto avvenga se lo si trasforma in carne. È vero che quest’ulti- 
ma trasformazione permette all'uomo di ottenere proteine in quantità superiore 
a quelle che può conseguire con i vegetali (ad eccezione, come si vedrà in se- 
guito, di alcune piante quali la soia), ma se bisogna scegliere tra proteine e ca- 
lorie si opta per queste ultime e quindi per gli alimenti vegetali (in particolare 
i cereali), che permettono di sostenere una popolazione più numerosa. 

Non ci si deve dunque stupire che nella Cina degli anni ’ 50 solo il 25 per 
cento degli animali domestici fosse allevato a scopo alimentare; la maggior 
parte lo era per aiutare l’uomo nella coltivazione delle piante. Come termine di 
paragone, negli Stati Uniti il 90 per cento degli animali viene allevato per es- 
sere consumato. 

Tuttavia, in Cina si alleva il maiale, che si nutre di scarti di cucina. L'as- 
senza di latticini ha potuto causare carenze di calcio (in parte controbilanciate 
dal consumo di verdura fresca, che contiene tale sostanza), ma non cosi gran- 
di carenze di proteine come si potrebbe pensare: infatti la «mucca di Cina» è 
il chicco di soia (Glycine max), una pianta il cui contenuto proteico è di 11,3 
grammi ogni 100 calorie nei chicchi secchi (il bue non ne contiene che 9,6 g; 
il pesce essiccato ne è la migliore fonte, contenendone 1 53). Una libbra di 
grani di soia contiene il doppio delle proteine di una libbra di bistecche. 

Se l'adozione dell’agricoltura ha potuto costituire una soluzione all'aumento 
della popolazione, anche l’ipotesi inversa è accettabile: si può affermare che è 
stata l’adozione dell'agricoltura a stimolare l'aumento della popolazione e a 
creare le premesse a che la fame divenisse una minaccia continua. L’agricoltu- 
ra permette il sostentamento di una popolazione più numerosa che non la cac- 
cia, la raccolta o l’allevamento, ma in assenza di vasti mercati e di adeguati 
trasporti la rende molto più esposta agli eventuali rischi. Più essa si sviluppa 
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e diventa intensiva, più si fa difficile, in caso di bisogno, ripiegare su altre ri- 
sorse. L'agricoltura permette la formazione di eccedenze, ma anche della ren- 
dita fondiaria, che se ne appropria e può portare permanentemente alla fame i 
contadini 0 renderli vulnerabili al più piccolo alterarsi del precario equilibrio 
alimentare cui sono costretti. 

Nella maggior parte dei casi i flagelli naturali provocano la carestia quando 
la popolazione è numericamente molto vicina al massimo che un sistema agri- 
colo possa alimentare. È evidente che in tali condizioni perdite del raccolto dal 
10 al 30 per cento incidono notevolmente sul consumo quotidiano medio delle 
persone. Malattie micotiche dei cereali, come la «ruggine», che compare fre- 
quentemente in occasione di stagioni piovose, distruggono dal 10 al 60 per 
cento del raccolto: un semplice eccesso di umidità può dunque dar luogo a 
una carestia, 

I numero delle carestie registrate è impressionante per qualunque paese: 
in Cina si contano 1829 carestie in duemila anni; in Toscana, tra il 1451 e il 
17767, centoundici annate di carestia, contrapposte a sedici di buoni raccolti; 
c in Inghilterra si annovera in media, per il periodo dal 1000 al 1 100, una care- 
stia ogni quattordici anni, poi, dal 1200 al 1600, una ogni dieci (le più terribili 
nel 1069, 1073, 1124, 1235. Ve ne fu una di dodici anni a partire dal 1141). 

Il numero di carestie è maggiore in alcuni secoli [cfr. Walford 1848-79]; 
in Europa, ad esempio, la popolazione diminui fortemente nel xIv secolo a 
causa dell'elevato numero di carestie ed epidemie che lo accompagnarono, 

Ma questo secolo non è affatto eccezionale: nella sola Normandia si sono 
potute registrare nel xvm secolo nove insurrezioni causate dalla mancanza di 
pane (nel 1725, 1737, 1739, 1752, 1764, 1765, 1766, 1767 e 17768); nello stesso 
secolo, in tutta la Francia, si contano sedici periodi di scarsità generalizzata. 
Taine ritiene che un quarto della terra coltivata in Francia sia abbandonata a 
partire dal regno di Luigi XIV, ed enumera le cause di tali scarsità: «In primo 
luogo se il raccolto manca, questa parte rimane incolta; perché il colono è 
troppo povero per comprare la semenza, e molte volte l’intendente è costretto 
a distribuirla; senza di ciò, al disastro dell’annata corrente, si aggiungerebbe 
la sterilità dell’annata successiva. Tanto che, in quei tempi, ogni calamità pe- 
sa sull’avvenire quanto sul presente; per due anni, nel 1784 e nel 1785, nel To- 
losano, avendo la siccità fatto strage fra gli animali da tiro, numerosi coltiva- 
tori sono obbligati a lasciare incolti i loro campi. In secondo luogo, quando si 
coltiva, lo si fa alla maniera del Medioevo... Cattivi utensili... poco bestiame, 
poco concime... poco il prodotto... Dato che le strade vicinali sono in condizio- 
ni orribili, e che i trasporti sono spesso impossibili, è evidente che nei cantoni 
appartati, nei cattivi terreni che rendono appena tre volte la seme, non vi è 
sempre da mangiare» [1876, trad. it. pp. 467-68]. 

In pieno xIx secolo, la carestia sopraggiunta in Irlanda rivela il ruolo im- 
portante delle componenti strutturali. Una prima e grave carestia vi si verificò 
nel 1822: sua causa diretta fu un cattivo raccolto di patate, aggravato dalla 
pressione delle decime e degli affitti usurari dei poderi imposti ai contadini. 
Molti furono giustiziati o deportati durante i disordini che ne seguirono. Ma 
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fu nel 1845-47 che una malattia delle patate provocò la carestia più terribile: 
secondo le stime più modeste, morirono 275 000 persone; secondo altre, 
1180 409 emigrarono negli Stati Uniti (dove ne sarebbero morte il 25 per 
cento nei primi dodici mesi di residenza) e 1029 552 morirono in Irlanda di 
inedia o di tifo o di altre febbri ricorrenti propagate dai pidocchi [Walford 
1878-79, p. 446]. In tutto, questa carestia durò quasi sei anni. 

Sua causa immediata fu una malattia della patata. Le spore del fungo Phy- 
tophthora infestans, che vive sulle foglie della pianta (e che ha vita breve con 
un tempo secco), si propagarono favorite dalla piovosità dell’estate del 1845, 
distruggendo non solo tutte le piante, ma anche le patate già riposte. Nel 1846 
un insieme di circostanze fini con il rendere la situazione catastrofica: prima di 
tutto una buona parte della semenza di quell’anno era contaminata e persino 
i residui nei campi furono agenti di dispersione delle spore del fungo: la lun- 
ga durata delle piogge assicurò condizioni ideali alla loro proliferazione. Nel 
1846 tutto il raccolto di patate andò perduto e l’anno seguente i contadini non 
ebbero neppure la forza di piantare le semenze. 

In conclusione, la gravità di questa carestia era legata alle sue cause struttu- 
rali: il regime fondiario obbligava i fittavoli a vendere la massima parte dei ce- 
reali in contanti per poter pagare gli affitti; inoltre, a partire dal 1780, la popo- 
lazione era fortemente aumentata. Per questi e altri motivi la patata era dive- 
nuta il cibo principale degli Irlandesi. 

Basta dunque che si propaghi una malattia per colpire la produzione di un 
alimento di base e ridurre alla fame più nera un’intera popolazione. 

Nonostante gli esiti disastrosi della sua introduzione in Irlanda, in comples- 
so la patata servi a ridurre in Europa la soggezione ai cereali e contribuf ad eli- 
minare le carestie europee nel corso della seconda metà del xIx secolo. 

Tuttavia, le cause principali di questa eliminazione si riscontrano nello svi- 
luppo globale dell'economia europea e nella sua influenza sull’economia mon- 
diale. 

La rivoluzione industriale permise di offrire un lavoro in fabbrica alla po- 
polazione contadina in soprannumero. L'espansione coloniale, lo sviluppo dei 
trasporti, anch’essi stimolati dalla rivoluzione industriale, permisero all’Eu- 
ropa di utilizzare risorse — prima di tutto agricole — del mondo intero. Il sur- 
plus della popolazione europea emigrò nel Nuovo Mondo o in Australia. 

Ma se tale sviluppo permise di eliminare le carestie in Europa, creò una 
fame strutturale in buona parte del globo. In effetti lo sviluppo dell'economia 
mercantile e soprattutto di quella industriale ebbero il risultato, in America e 
in Asia, di sottrarre alla produzione alimentare le terre migliori. La monocol- 
tura (cotone, cauccit, caffè, zucchero, cacao, ecc.) si installò nei paesi coloniz- 
zati. 

L'America del Sud offre numerosi esempi dell’involuzione prodotta da que- 
sta dipendenza coloniale, diretta o indiretta. Il Nordeste del Brasile vantava 
uno dei pochi suoli tropicali veramente fertili, un clima favorevole all’agricol- 
tura ed inoltre era coperto di foreste particolarmente ricche di alberi da frutta. 
Oggi tutte le terre coltivabili sono coperte di canna da zucchero, con il risulta- 
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to che questa è una zona di carestia. Cassava e manioca, alimenti con pochissime 
proteine, sono divenute la base dell’alimentazione. Questo impoverimento del- 
la dieta ha avuto conseguenze disastrose per la salute della popolazione. Sempre 
in Brasile, ma nella regione amazzonica, si constata un fenomeno analogo. Tra il 
1870 e il 1910, con l’invenzione del processo di vulcanizzazione e il conseguen- 
te aumento del prezzo del caucciti, buona parte della popolazione amazzonica 
si concentrò sul raccolto di questo lattice. Di conseguenza, le colture locali de- 
stinate alla produzione di alimenti furono abbandonate e si adottò un regime 
basato quasi esclusivamente su alimenti secchi e conserve in scatola: ne derivò 
un’'«epidemia» di beri beri che, va sottolineato, eliminò il so per cento della 
popolazione dell'Amazzonia [cfr. De Castro 1952, trad. it. pp. 108-9]. 

Sempre in America latina, l’esistenza di /atifundia è una delle principali 
cause della fame strutturale di questo continente. Se si paragona il Brasile alla 
Francia, si constata che il primo, all’inizio degli anni ’so, per una superficie 
quindici volte superiore a quella francese, aveva la stessa popolazione ma la me- 
tà delle proprietà agricole della Francia (1900 000 contro 4 milioni) [ibid., p. 
116]. La conseguenza di tale regime fondiario è che solamente il 2 per cento 
del territorio brasiliano è coltivato (l’1 per cento destinato alla produzione ali- 
mentare) [cfr. Dumont 1960, p. 105]. 

Solo la guerra ha fatto conoscere nell'Europa contemporanea carestie pa- 
ragonabili a quelle che i popoli del Terzo Mondo sperimentano continuamente: 
un paese ricco come l'Olanda conobbe una vera carestia durante la seconda 
guerra mondiale. Nel settembre del 1944, in seguito ad uno sciopero dei fer- 
rovieri, le autorità militari tedesche decisero di interrompere l’approvvigio- 
namento dell’Olanda occidentale; ne segui una carestia di sei mesi, durante 
i quali 18 000 persone morirono di fame nelle quattro maggiori città del paese, 
che contavano insieme circa 2 milioni di abitanti. 

In altri paesi il razionamento e la penuria costituirono un fenomeno genera- 
le durante la guerra. Come accade spesso in simili casi, si ritornò allo sfrutta- 
mento più ampio delle risorse naturali; il regime che ne risultava veniva consi- 
derato di fame, ma, paradossalmente, secondo alcuni esperti, l’utilizzazione di 
piante selvatiche e di alimenti meno raffinati garantiva a volte un regime supe- 
riore, dal punto di vista vitaminico, a quello che molti seguivano in tempo di 
pace. 

D'altra parte la guerra non rappresenta un peggioramento delle condizioni 
alimentari per tutte le classi della popolazione. Burnett [1966] afferma che quan- 
do l'Inghilterra nel 1914 entrò in guerra, le razioni rappresentavano per miglia- 
ia di persone l’accesso a un livello alimentare superiore a quello conosciuto 
prima che si scatenasse la guerra. 

Ma la società industriale risolve effettivamente in se stessa i problemi della 
sottoalimentazione e delle carenze istituzionali? Il caso dell'Inghilterra è par- 
ticolarmente interessante per rispondere a questo quesito. 

Nell’arco di un secolo questo paese da piccola società, essenzialmente agri- 
cola, si trasforma in una società industriale con una popolazione numerosa e 
concentrata negli agglomerati urbani. Nel 1801 l'Inghilterra e il Galles ave- 
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vano una popolazione limitata a 8 goo 000 unità, di cui solo un quinto viveva 
nelle città. Cinquant'anni più tardi la popolazione era raddoppiata e la metà 
abitava in città; nel 1901 quattro quinti della popolazione viveva negli agglo- 
merati urbani. L'introduzione delle ferrovie, a partire dagli anni ’30 del xIx 
secolo, rese possibile l’approvvigionamento alimentare dei centri urbani: a 
partire dagli anni ’40 i costi diminuirono e il consumo aumentò. 

Il regime del lavoratore era tuttavia magro e monotono: pane, patate, ra- 
dici e tè poco carico (allungato con dell’acqua colorata da croste di pane abbru- 
stolite). La carne era scarsa e la farina di qualità scadente, ma questo era com- 
pensato dalla disponibilità di verdura fresca (patate, fagioli, cipolle, rape, ca- 
voli, ecc.). 

Nel 1863 Edward Smith condusse la prima inchiesta a livello nazionale 
sull’alimentazione in Gran Bretagna. Egli aveva precedentemente studiato le 
condizioni fisiche e lo stato alimentare degli operai del Lancashire nel corso 
della «carestia del cotone», durante la quale aveva calcolato il minimo alimen- 
tare necessario per il sostentamento e sufficiente per prevenire le malattie cau- 
sate dalla fame; determinò cosi il concetto di un «livello minimo di sussistenza » 
al di sotto del quale egli non considerava possibile una vita civilizzata. Nella 
sua inchiesta del 1863 Smith prese in esame l’alimentazione di 370 famiglie 
delle classi operaie più povere, scelte nelle diverse regioni del paese (operai 


agricoli, artigiani e operai del settore industriale). Egli constatò che l’alimento. 


principale era il pane, di cui gli adulti consumavano in media ogni settimana 
5,5 Kg per persona, seguito in ordine d’importanza dalle patate, di cui ogni 
settimana si consumavano 2,7 Kg. La carne - per lo più lardo affumicato — era 
un lusso: ogni adulto ne consumava in media 0,45 Kg per settimana, ma il 30 
per cento delle famiglie non ne mangiava mai; per il restante 70 per cento veni- 
va consumata per la maggior parte dal capofamiglia, mentre la moglie e i fi- 
.gli la gustavano solo di domenica. Un alimento importante era lo zucchero di 
cui ogni adulto consumava in media ogni settimana 0,21 Kg, soprattutto nel 
tè; spesso veniva consumato con il pane, sotto forma di melassa. 

Si vede dunque che una condizione di sottoalimentazione o di alimentazio- 
ne caratterizzata da forti carenze sussiste in una società industriale che si è 
liberata del fenomeno della carestia o della fame più pressante (in Inghilterra 
l’ultima carestia si era verificata nel 1821). Gli studi condotti da John Boyd 
Orr [1936] dimostrano che, anche in epoca recente, le famiglie operaie inglesi 
avevano un regime ripetitivo e carente dal punto di vista calorico. Anche il re- 
gime delle classi medie era strutturato male dal punto di vista nutritivo. 

Se l’Inghilterra costituisce l'esempio di una società che ha potuto ridurre 
con l’industrializzazione e con una politica imperialista l’impatto della fame ed 
eliminare le carestie, la Cina contemporanea offre l'esempio di una società che 
lotta con successo contro la carestia, pur rimanendo una società ad economia 
agricola. 

Per moltissimo tempo la Cina fu il paese stesso della carestia: vi si ritrova- 
vano tutte le cause — economiche, naturali, politiche e sociali - che determina- 
no questo fenomeno. Secondo uno studio dell’Università di Nanchino tra gli 
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anni 108 a. C. e IgII d. C. vi furono almeno 1828 carestie, quasi una all'anno in 
qualche provincia dell'impero. 

Walter Mallory, nel suo studio [1926] basato in parte su osservazioni di- 
rette fatte durante gli anni ‘20, ha constatato che la carestia era in Cina la con- 
seguenza ineluttabile della « mancanza di qualsiasi eccedenza dei mezzi di sussi- 
stenza». Sebbene il riso dia spesso due raccolti all'anno nel Centro e nel Sud 
della Cina, bastava un cattivo raccolto per causare una penuria. Secondo Mal- 
lory, vastissime zone del paese erano sovrappopolate, soprattutto nel Sud, dove 
il numero di abitanti per miglio quadrato poteva arrivare a 6880 in alcuni di- 
stretti, era di 980 in altri, mentre in tutto il paese è limitato a 238. Mallory 
attribuisce questo sovrappopolamento soprattutto al sistema familiare tradizio- 
nale in cui i membri di una famiglia, anche quando diventa molto numerosa, 
continuano ad abitare nel loro luogo d’origine. Inoltre, non esiste probabilmen- 
te nessun altro paese al mondo in cui i fattori naturali siano cosi poco favorevo- 
li ai suoi abitanti come la Cina: il suolo coltivabile è relativamente scarso (solo 
il 10-15 per cento era coltivato all’epoca di Mallory); la maggior parte degli 
abitanti risiede nelle grandi pianure alluvionali, attraversate da fiumi di cui 
pochi hanno alvei ben definiti. Le piogge sono irregolari, soprattutto nel Nord, 
e sono frequenti lunghi periodi di siccità; d’altra parte vi sono gravi inon- 
dazioni, causate dai fiumi, che coprono allora migliaia di miglia quadrate di 
terra coltivata. Su mille anni (dal 620 al 1619), ve ne furono 610 di siccità in 
una o più province e 203 di siccità intensa. Durante lo stesso periodo, le locu- 
ste causarono ventun carestie, per lo più nel Nord del paese. 

Alla fine del xvi secolo, l’età d’oro della dinastia Ming, la popolazione cine- 
se ammontava solo a 60 milioni; ma durante i duecento anni seguenti aumentò 
fino a circa 150 milioni. Quando Mallory scriveva il suo libro, si stimava la po- 
polazione cinese in oltre 400 milioni, mentre la superficie del paese era con- 
temporaneamente diminuita. 

Nel 1928 Mallory concludeva che la causa fondamentale delle più recenti 
carestie cinesi doveva considerarsi la sovrappopolazione. Smentendo Mallory 
e il pessimismo degli «esperti» più attuali, la riforma agraria del dopoguerra 
ha avuto risultati spettacolari. La produzione di cereali, che prima della guerra 
era di circa 150 milioni di tonnellate, era caduta nel 1949 a 110 milioni, ma è 
aumentata a 163 milioni di tonnellate nel 1952, a 180 milioni nel 1956 e a 200 
milioni nel 1957. Nel 1958, l’anno del «grande balzo in avanti», la produzione 
è aumentata del 35 per cento in un anno; le malattie dovute a carenze alimen- 
tari sono quasi completamente scomparse. 


4. Effetti soctali e ideologici della fame. 


Soltanto nella società moderna l’approvvigionamento del cibo non varia in 
quantità e qualità nei diversi momenti dell’anno; nella maggior parte delle so- 
cietà tradizionali scarsità e abbondanza si alternano ritmicamente durante 
l’anno. 
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Ad esempio, in alcune tribù dell’Africa orientale durante la stagione della 
raccolta si mangia tre volte di più che nel periodo annuale di scarsità. Le oppo- 
ste sensazioni dell’appagamento e della fame sono oggetto d’interesse costante. 
La preoccupazione di avere il ventre pieno è tradita dalle espressioni idioma- 
tiche di numerose società. Alla vigilia di una festa i Trobriandesi dicono: 
«Mangeremo, e mangeremo fino a vomitare» [Malinowski 1922, trad. it. p. 
179]. Il simbolismo del «ventre» è utilizzato anche per i giardini, i cui frutti 
riempiono il ventre dei loro proprietari [Malinowski 1935, I, p. 160], e per i 
depositi di ignami [cfr. Tambiah 1968, pp. 201-2]. Nel Seram centrale (In- 
donesia orientale) ci si saluta chiedendosi cortesemente se si ha già cucinato, 
vale a dire se si ha già mangiato. Numerose locuzioni cinesi riflettono la stessa 
preoccupazione: nel dialetto di Pechino «avere chicchi da masticare» significa 
«aver lavoro», e averlo perso si dice «aver rotto la ciotola di riso». Un saluto 
tra amici è: «Hai mangiato?» 

L’opposizione tra ventre vuoto e ventre pieno, tra fame e sazietà non è solo 
psicologica, ma profondamente legata alle fasi della vita sociale. Il periodo d’ab- 
bondanza è collegato a una vita sociale e rituale intensa. L’abbondanza di cibo 
rafforza la società: permette di scambiare, di rinsaldare i legami tra gli uomini, 
di offrire sacrifici agli dèi. Al contrario, il periodo in cui domina la fame dimi- 
nuisce la solidarietà e minaccia l’esistenza stessa della società. 

I Trobriandesi dividono l’anno in una stagione di abbondanza (mafia) e in 
una stagione di fame (molu), che può durare cinque mesi [Malinowski 1935, I, 
Pp. 50-51, 54 e 160]. Durante la stagione d’abbondanza la vita cerimoniale e 
gli scambi si intensificano, mentre si riducono o scompaiono durante il periodo 
di fame. Se la siccità è grave, può verificarsi una vera e propria carestia; in 
questo caso i più colpiti sono gli abitanti dei distretti agricoli del centro dell’i- 
sola di Kiriwina: diventa per loro impossibile scambiare prodotti agricoli con 
il pesce pescato dalle popolazioni costiere. Perciò anche loro di nascosto pro- 
vano a pescare; ma se sono scoperti, vengono uccisi in gran numero dagli abi- 
tanti della costa e possono persino venir mangiati. Cosa interessante, questi 
conflitti sono considerati eccezionali, fuori dalle normali regole della società; 
cosî, l'obbligo della vendetta non si applica agli omicidi che ne derivano. 

Sembra dunque che i Trobriandesi riconoscano che la carestia rappresenta 
il ritorno a uno stato presociale e che deresponsabilizza, in una certa misura, 
persino gli omicidi. Poiché il capo è responsabile della pioggia e della siccità, 
si pensa che una carestia sia dovuta al suo malcontento nei confronti dei sudditi: 
per tale motivo, questi ultimi nutrono il più possibile il loro capo, che non 
deve provare la fame. 

L’idea che coloro che detengono il potere non debbano risentire della fa- 
me e, viceversa, l’idea che coloro che non soffrono la fame abbiano potere, 
sembrano molto diffuse nel mondo, ma in nessun luogo come in Oceania, do- 
ve «il cibo è il metro di ogni cosa» [Young 1971, p. 146]. 

A Tikopia, in caso di carestia, «i capi, che altrimenti potrebbero morire, 
dovevano sopravvivere, perché essi nei casi estremi erano i rappresentanti e le 
guide della comunità» [Firth 1959, p. 76; cfr. p. 92]. L'eccezione in favore dei 
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capi alla regola secondo cui, in caso di carestia, ciascuno provvede ai propri bi- 
sogni, è un’asserzione della preminenza degli interessi della comunità su quelli 
dell’individuo, ma esprime anche la credenza che se il capo non è ben nutrito 
e pieno di vita può «uccidere» la gente del volgo ed espellerla [:bîd., p. 93]; 
questo si collega all’idea che la carestia sia dovuta alla malevolenza dei capi 
[ibid., p. 80]. 

Più complesso è il rapporto tra potere e fame nella società melanesiana di 
Goodenough Island: qui i leader sono considerati dei «padroni di cibo » [Young 
1971, p. 166]; il potere sugli uomini è legato a quello di poter provocare la fa- 
me o, al contrario, di farla passare. Questi effetti non sono ottenuti con un in- 
tervento sulla produzione, ma con un'azione sul consumo, o meglio sull’appe- 
tito, che fa variare il consumo. È agendo dunque sugli uomini, non sulla natura, 
che i capi sono in grado di produrre, con formule magiche, l'abbondanza o la 
scarsità. 

Esistono due forme opposte di magia: il tufo’a e il sisikwana. La prima agi- 
sce sullo stomaco e produce una fame insaziabile che nessuna quantità di cibo 
è in grado di appagare: chi ne è vittima mangia senza interruzione fino a mo- 
rire di fame. Nella sua forma più grave il tufo’a colpisce tutta la comunità. 

La magia opposta è il sisitwana, che sopprime lo stimolo della fame, E 
questa la magia più apprezzata: si pensa che sia inutile produrre abbondante 
cibo se non ci si può astenere dal consumarlo. 

Infatti l'ideale non è produrre un alimento in abbondante quantità per sa- 
ziarsene, ma per lasciarlo marcire. Alcuni praticano anche una magia che ha 
lo scopo di guastare gli ignami rendendoli immangiabili o persino pericolosi al 
consumo. Si chiamano tolokona quegli uomini che «volutamente si negano i 
loro appetiti allo scopo di ostentare alimenti induriti, marci o altrimenti im- 
mangiabili, che sono in se stessi fonte di notevole prestigio» [ibid., p. 162]. 
È attraverso l’astensione, che aiuta a creare delle eccedenze di cibo, che si 
diventa leader: «Grandi uomini sono coloro i cui giardini sono pieni e i cui 
ventri sono piccoli» [ibid., p. 166]. 

A Goodenough Island, come a Trobriand, è disdicevole ammettere di aver 
fame, perché ciò implica che si è cattivi giardinieri o degli ingordi. Il termine 
‘fame’ è utilizzato solo all’interno del nucleo familiare ristretto: al di fuori di 
questo si usano degli eufemismi. Uno stomaco piccolo è considerato un tratto 
di bellezza; si invidia ai vecchi la mancanza di appetito e si ammira la pretesa 
frugalità degli Europei. 

Sopra ogni cosa si teme il /oka, ossia la catastrofica assenza di cibo in tutta la 
comunità. Quando si verifica un /oka si comincia a rubare e ad uccidere e per- 
sino a praticare il cannibalismo; lo stadio finale a cui si teme di giungere è quel- 
lo in cui i genitori scambiano i figli per mangiarli. 

A Goodenough Island, come in molte altre società, la carestia è paventata 
come una minaccia contro la società e i suoi valori, e non semplicemente con- 
tro l’esistenza fisica degli individui. È interessante notare in un determinato 
caso di carestia (Tikopia nel 1952-53) lo sforzo di conservare per quanto possi- 
bile le regole sociali, e nello stesso tempo l’allarmante aumento di comporta- 
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menti asociali; tra questi ultimi il più importante fu indubbiamente il furto. 
In linea generale, la carestia produsse una riduzione dell’ampiezza degli obbli- 
ghi: ad esempio, non si offriva più cibo agli ospiti o ai parenti più lontani, ma 
soltanto ai membri della famiglia ristretta. T'uttavia non si giunse mai all’indi- 
vidualismo totale: la maggiore preoccupazione era di salvare i bambini e quindi 
la continuità stessa della società tikopia [Firth 1959, pp. 83-84]. 

Se si ridusse l'ampiezza o la frequenza delle prestazioni di cibo, non si vio- 
lò mai la regola che impone di non venderlo o barattarlo. 

A Tikopia ogni rito implica l’utilizzo di cibo. La carestia ha costretto a ri- 
mandare le cerimonie rituali o a farle in forma più povera; per molto tempo 
non si poterono celebrare matrimoni. Ma se è possibile rinviare un matrimo- 
nio, a Tikopia non si può rimandare una cerimonia funebre, e poiché la ca- 
restia causò molti morti, le trasgressioni più gravi alle regole sociali — che in 
queste occasioni impongono scambio di cibo — si verificarono a proposito di 
tali cerimonie. 

In linea generale si scelse tuttavia di ridurre il numero delle prestazioni, ma 
di mantenere le prestazioni stesse; vi furono più cambiamenti nel contenuto 
che nella forma: «Fu mantenuto lo scheletro dell’ordine sociale, benché il 
contenuto si fosse affievolito » [ibid., p. 89]. 

D'altra parte alcune istituzioni furono utilizzate per mantenere la solidarietà 
sociale minacciata: i capi obbligarono le persone a ballare per conservare il 
morale alto; le assemblee (foro) si riunirono regolarmente e con un’intensità 
mai vista. Le crudeli soluzioni antiche (viaggi-suicidio in piroga per coloro che 
non avevano più cibo) furono sostituite dal loro equivalente moderno (i capi 
mandavano i ladri peggiori a lavorare fuori dell’isola). 

Questa crisi mise in evidenza l’importanza del cibo per il mantenimento 
della vita sociale di Tikopia; la fame fu sentita come una minaccia globale per 
la sua esistenza. Nelle assemblee si ripeteva frequentemente: «Tikopia non 
esiste senza cibo... non è nulla... nell’isola non esiste vita senza cibo» [1bi4., 
p. 84]. 

Si potrebbe dire la stessa cosa di ogni comunità; il cibo garantisce la sua esi- 
stenza sociale, non solo quella biologica. A_Tikopia, come d’altronde a Good- 
enough Island, l’aspetto biologico della fame è subordinato al suo aspetto so- 
ciale. 


5. Il dibattito sulla fame. 


Le cause della fame — che interessa oggi permanentemente i due terzi della 
popolazione mondiale — sono sociali ed economiche ma, per motivi ideologici, 
molti disconoscono questo fatto. Spesso si attribuiscono le carestie a disastri 
naturali, e le si considera dunque fenomeni episodici, imprevedibili e non strut- 
turali. Se la fame è cronica in alcune popolazioni, si pretende che la responsa- 
bilità di questo ricada sulla loro pigrizia, e non si manca di riferirsi al passo 
della Bibbia in cui si dice che gli uomini devono guadagnare il pane con il su- 
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dore della fronte (sottintendendo che se si è privi di cibo è perché non si la- 
vora abbastanza). Prendendo spunto da questa citazione, molti uomini politici 
americani difendono il loro rifiuto di combattere la fame all’interno del loro 
paese e, a fortiori, nel Terzo Mondo; d’altra parte evitano di usare il termine 
‘fame’ quando si tratta dei loro concittadini. Uno dei motivi di questo atteggia- 
mento è che indubbiamente è difficile ammettere che in un paese, divenuto 
il simbolo stesso dell'abbondanza, in cui il consumo di carne pro capite è uno 
dei più elevati del mondo e dove è la sovralirhentazione, e non la sottoalimen- 
tazione, ad essere considerata uno dei principali pericoli della salute pubblica, 
esistano ancora importanti strati della popolazione (fino a 20 milioni di perso- 
ne, residenti soprattutto nel Sud del paese) che soffrono la fame ‘e bambini che 
diventano deformi a causa di carenze alimentari (secondo Sherrill [1970, p. 29] 
questi bambini, che hanno una «dieta da poveri», talvolta sono indietro più di 
due anni dal punto di vista dello sviluppo fisico, e corrono anche grossi rischi 
di diventare ritardati dal punto di vista mentale). È significativo che, verso la 
fine degli anni ’60, quando i politicanti hanno «scoperto» la fame americana, 
la commissione creata per analizzare questo fenomeno si chiamasse Select 
Committee on Nutrition and Human Needs; e quando si è giunti a convoca- 
re una White House Conference sulla fame, la si è chiamata Conference on 
Food Nutrition and Health, evitando in entrambi i casi la connotazione nega- 
tiva del termine ‘fame’. 

Scoperta e sfruttata politicamente durante un breve periodo alla fine degli 
anni ’60, la fame americana è stata da allora in poi insabbiata nella burocrazia 
e nella legislazione. Il dibattito sulla fame negli Stati Uniti non era che un ri- 
flesso della presa di coscienza dell’importanza e della vastità mondiale di que- 
sto fenomeno, che fino ad allora si aveva avuto la tendenza a disconoscere. Co- 
me è stato detto, «la fame esisteva, ma i problemi attinenti alla fame sono emer- 
si abbastanza recentemente da una presa di coscienza e da una solidarietà mon- 
diale che agisce non solo nei confronti dei paesi extraeuropei, ma anche all’in- 
terno dei corpi sociali. Assistevamo alla morte per inedia come a un fatto natu- 
rale. Oggi, cominciamo a comprendere che laggiù esiste un fatto che ci riguar- 
da, che interessa coloro che hanno mangiato, che hanno il tempo di riflettere» 
{Campagnolo 1960, p. 182]. La gente si rendeva conto che esistono almeno due 
modi di vedere il problema della fame: uno dal punto di vista della scienza, e 
specificamente della medicina, l’altro dal punto di vista sociale e morale. 

Nel dibattito internazionale degli anni ’60 e °70, spesso si sentiva parlare di 
indagini scientifiche sullo sfruttamento di risorse fino allora sconosciute, come 
le proteine filamentose, il lievito coltivato sul petrolio (la leggendaria «bistecca 
di petrolio»), gli alimenti d’alghe, ecc. Il problema generalmente trascurato - 
d’altra parte si trattava di soluzioni proposte agli affamati, e gli esperti non 
pensavano di avvalersene essi stessi — è quello dell’inserimento di questi cibi 
in sistemi alimentari dove erano completamente estranei (benché alcune alghe 
siano tradizionalmente consumate in Giappone). Ci si può consolare pensando 
che gli uomini d’oggi hanno verso questi alimenti lo stesso rapporto che gli 
uomini della preistoria avrebbero nei confronti di alimenti per noi abituali. Co- 
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me sottolinea lo studioso di preistoria Cohen: «La prospettiva di cambiare il 
nostro approvvigionamento di cibo potrebbe essere affrontata più costruttiva- 
mente se ci rendessimo conto che è un’anomalia storica la prevalente idea di 
‘’progresso” piuttosto che la ‘crisi’ contemporanea. Forse ci aiuterà, nella 
nostra transizione economica, il capire che le popolazioni umane affrontaro- 
no un tempo l’idea di mangiare ostriche e più tardi la prospettiva di consumare 
grano con pressappoco lo stesso entusiasmo con cui ora noi affrontiamo la pro- 
spettiva di mangiare alghe, proteine di soia e molecole organiche artificiali» 
[1977, p. 286]. 

Il dibattito sulla fame è ancora oggi dominato dalla contrapposizione tra 
neomalthusiani e antimalthusiani. Secondo i primi, l’unico mezzo per mettere 
fine alla fame o per evitare la sua diffusione generalizzata a tutto il pianeta è 
di frenare drasticamente la spinta demografica. Il primo a sostenere tale tesi 
fu Robert Wallace. 

Consapevole del fatto che la fertilità della terra ha dei limiti, prediceva il 
disastro della sovrappopolazione e proponeva la limitazione dei matrimoni, la 
sterilizzazione, l’infanticidio e l’uccisione in massa dei vecchi. Le sue tesi fu- 
rono riprese dal reverendo Thomas Malthus nell’ Essay on the Principle of Po- 
pulation (1798). Con un tono ancora pit pessimistico affermava che gl’incon- 
venienti della sovrappopolazione sono immediati e inevitabili. La popolazione 
mondiale raddoppierà ogni venticinque anni, ma la produzione alimentare non 
può seguire questo ritmo: infatti la popolazione aumenta in progressione geo- 
metrica, mentre la produzione di cibo in progressione aritmetica. Inoltre, le 
superfici coltivate diminuiscono continuamente in seguito all’isterilimento dei 
suoli. L'umanità può mantenersi in equilibrio con l’ambiente naturale solo gra- 
zie agli effetti demografici della fame, delle epidemie, delle guerre. I neomal- 
thusiani predicano oggi l’utilizzo dei contraccettivi, e perfino la sterilizzazione, 
soprattutto nei paesi in «via di sviluppo ». Alcuni, come Vogt [1948], sono giun- 
ti ad augurarsi delle carestie catastrofiche che riducano la popolazione nei paesi 
sovrappopolati, come la Cina. 

Per qualche tempo le teorie di Malthus furono generalmente accettate; ma 
la storia ha smentito le sue predizioni. Prima di tutto si era sottovalutato il po- 
tere di assorbimento di uomini da parte delle Americhe. Soprattutto la secon- 
da metà del xrx secolo vide l'esodo a partire dai paesi sovrappopolati d’Euro- 
pa verso non solo l'America, ma anche l’Africa e l'Australia. In seguito il mi- 
glioramento dei trasporti permise di distribuire le eccedenze ottenute con il 
miglioramento della tecnologia agricola; inoltre il trattore apri la strada ad uno 
sfruttamento più completo delle possibilità agricole degli Stati Uniti e di altri 
paesi. 

L'aumento di popolazione non fu cosi forte come Malthus aveva previsto. 
Il suo errore fondamentale fu tuttavia quello di considerare l'aumento di po- 
polazione come una variabile indipendente, che si può isolare dagli altri feno- 
meni sociali; in realtà dipende da fattori politici ed economici. 

Oggi gli antimalthusiani affermano che non è la sovrappopolazione a cau- 
sare la carestia, ma la carestia che causa la sovrappopolazione; ne vedono la 
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prova nel fatto che i paesi più ricchi, dove la salute è migliore, il consumo di 
proteine pit elevato, l’alimentazione più variata, conoscono gli indici di na- 
talità più bassi. AI contrario, nei paesi in cui gli indici di consumo di proteine 
sono più bassi, quelli di natalità sono più elevati. Il problema della fame po- 
trebbe essere risolto eliminando radicalmente malattie come la malaria e mi- 
gliorando l’alimentazione. Nutrita meglio e più sana, la popolazione sarebbe 
allora in grado di fornire una quantità superiore di lavoro: si potrebbe cosi 
aumentare la produzione di cibo sviluppando l’irrigazione, e l'allevamento scien- 
tifico migliorando le tecniche agricole. In conclusione, la soluzione consiste- 
rebbe in una migliore utilizzazione dell’ambiente naturale e della popolazione. 

Il dibattito tra neomalthusiani e antimalthusiani resta aperto. In ogni caso 
esso ha contribuito a far prendere coscienza del problema della fame e a cerca- 
re 1 mezzi di lotta contro questo flagello a livello internazionale. Già nel 1928 
la Lega delle Nazioni aveva considerato suo obiettivo permanente la soluzio- 
ne di questo problema. Poi, nel 1943 si è tenuta a Hot Springs, negli Stati Uniti, 
una conferenza delle Nazioni Unite dedicata all’alimentazione e all’agricoltura, 
che condusse alla creazione della Fao (Food and Agriculture Organization), la 
cui prima sessione si è tenuta nel 1948. [R. v.]. 
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Se l'aspetto della fame come fenomeno di carenza di cibo è quello più immediato, es- 
so non è tuttavia il solo e spesso nemmeno il più importante. In passato ogni carestia ve- 
niva attribuita quasi sempre a fenomeni naturali (cfr. clima, catastrofi) indipendenti 
dall’uomo. Ma la carenza di alimentazione si manifesta non solo con una minore dispo- 
nibilità di cibo, e con l’assenza di certe sostanze che provocano malattie, ma anche con gli 
aspetti culturali che sono connessi con l’alimentazione (cfr. cultura/culture, animale, 
vegetale, domesticamento, cucina) che limitano spesso in maniera rilevante la quan- 
tità degli alimenti. Certi tabù (cfr. puro/impuro), che sussistono ancor oggi in tutte le 
popolazioni, sottraggono all’alimentazione molte specie. Lo sfruttamento delle risorse, 
del suolo, del territorio attraverso la coltivazione (cfr. agricoltura, caccia/raccolta) 
non è in genere avvenuto in dipendenza di astratti bisogni alimentari, ma in connessione 
con il processo di formazione economico-sociale di ogni società (cfr. origini, mito/ 
rito, cosmologie, natura/cultura, casta, classi, educazione, economia, modo di 
produzione, riproduzione, distribuzione, religione). La fame e la carenza alimen- 
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tare di uno o più cibi costituiscono quindi fatti legati all'ideologia generale di una popo- 
lazione o di una sua frazione. I progressi tecnologici attuali sembrano aver sconfitto la 
fame (cfr. capitale, fabbrica, industria, tecnica, scienza) ma non poche volte i nuovi 
sistemi di coltivazione hanno trasferito la fame in altri spazi (cfr. ambiente, ecumene, 
colonie), mentre gli studi più recenti hanno sfatato l’immagine di una società primitiva 
(cfr. primitivo, selvaggio/barbaro/civilizzato) oppressa dalla fame, creando anzi 
l’idea di una società primitiva tutto sommato opulenta. In definitiva l'aspetto biologico 
della fame sembra ovunque essere stato subordinato al suo aspetto sociale. 


Vegetale 


L'evento più importante della storia umana, successivo in ordine di tempo 
alla fabbricazione di strumenti e al controllo e all’uso del fuoco fu, molto pro- 
babilmente, la rivoluzione agricola. Col domesticamento delle piante e degli ani- 
mali, si schiudeva di fronte all'uomo un orizzonte sconfinato, costituito dalla 
possibilità di dar vita, in un arco di tempo brevissimo se confrontato col resto 
della sua storia precedente, alla civiltà urbana e industriale. La rivoluzione agri- 
cola fu il risultato del lungo processo di intervento da parte di innumerevoli ge- 
nerazioni d’uomini sulla natura vegetale, e quindi dell'accumulo di conoscenze 
relative alle caratteristiche dei vegetali selvatici che costituivano, accanto agli 
animali selvaggi, la fonte primaria della sussistenza umana. 

Sembra infatti che per spiegare il processo di domesticamento dei vegetali 
non vi sia alcun bisogno di far appello a scoperte di ordine casuale da parte 
dell’uomo. Il controllo del mondo vegetale, cosî come del resto quello del mon- 
do animale, può essere spiegato assumendo che la rivoluzione agricola sia l’even- 
to culminante di una sempre crescente specializzazione e differenziazione delle 
comunità umane. Infatti, se si considera il Vicino Oriente, è verso l’vi mil- 
lennio a. C. che gli abitanti delle zone collinari circostanti all'area della cosid- 
detta Mezzaluna fertile cominciarono a conoscere tanto bene l’ambiente nel qua- 
le vivevano da iniziare la coltivazione di alcune specie vegetali che essi avevano 
fino a quel momento soltanto raccolto. Stando ai risultati delle ricerche compiu- 
te nell’area della Mezzaluna fertile, la coltivazione delle prime varietà di piante, 
orzo e grano, sembra aver preso l’avvio tra i siti di Giarmo e Karim Shahir, si- 
tuati ad est dell'alto Tigri: è infatti solo in questa zona che crescono le varietà 
selvatiche di questo genere di piante [Braidwood 1960, p. 144]. e 

Si deve però tenere presente che il domesticamento delle piante e degli ani- 
mali segufî traiettorie largamente indipendenti e differenziate nelle diverse regioni 
del globo a seconda del tipo di ambiente naturale sul quale l’uomo esercitava 
ancora uno scarso controllo. Nell’Asia anteriore e nell'Europa del tardo Mesoli- 
tico si instaurò ad esempio una situazione di concorrenza fra l’animale e l’uomo 
cacciatore per quanto riguarda l’accesso alle risorse vegetali spontanee. Questa 
situazione di concorrenza comportò un'attitudine precisa da parte dell’uomo nei 
confronti della natura animale da un lato e vegetale dall’altro. « Consumatore 
primario » come l’animale, l’uomo cominciò ad esercitare un controllo sugli ani- 
mali selvaggi da lui cacciati allo scopo di preservare le piante che costituivano 
l'oggetto della sua attività di raccolta. In questo modo egli poneva le basi di 
una duplice attività produttiva, dal momento che tanto l’agricoltura quanto la 
pastorizia avrebbero potuto svilupparsi in seguito proprio grazie a questa sepa- 

razione del vegetale dall’animale. Si deve inoltre tenere presente che la biocenosi 
locale, ossia l’aggregazione, all’interno di uno stesso habitat, di organismi vege- 
tali e animali, servi addirittura, almeno in alcuni casi, da modello all'uomo nello 
sfruttamento delle risorse naturali. Mentre infatti nel Vicino Oriente la nascita 


sila 


ESA 


doni di at 


997 Vegetale 


dell’allevamento animale sembra essere il risultato dello sforzo compiuto dal- 
l’uomo per mantenere separati gli animali dai campi di cereali [Bokonyi 1976], 
l’orticoltura, cosi come essa viene praticata nel Sud-Est asiatico, pare voler ri- 
produrre nella struttura dei giardini il modello naturale costituito dalla foresta 
tropicale. Si vedrà più avanti quali conseguenze queste due diverse traiettorie 
del domesticamento abbiano prodotto sul piano dell’atteggiamento dell’uomo 
nei confronti della natura vegetale e a livello simbolico in generale. Per ora basti 
osservare che con il domesticamento della natura vegetale si chiude il primo, e 
il più lungo, capitolo della storia umana: grazie al domesticamento di alcune 
varietà di vegetali l’uomo si distacca da un’economia di prelievo e passa a un’e- 
conomia di produzione vera e propria, trasformandosi cosi da raccoglitore di ci- 
bo in produttore di cibo. In quanto processo produttivo vero e proprio, in quanto 
cioè attività che comporta un investimento di lavoro e la resa, differita nel tempo, 
di quel lavoro sotto forma di prodotto (a differenza della raccolta dove la pro- 
duttività del lavoro è istantanea), l’agricoltura sarebbe venuta a costituire, ac- 
canto all’allevamento degli animali, la forma dominante della produzione per 
tutti i millenni successivi della storia umana, fino alle soglie della rivoluzione 
industriale. 

I gruppi umani che per primi iniziarono la coltivazione dei vegetali dome- 
sticati divennero progressivamente sedentari. La ricorrenza del ciclo agricolo e 
delle operazioni ad esso relative da un lato, e la necessità di proteggere i campi 
da essi coltivati dai branchi di animali selvaggi dall’altro, obbligarono infatti i 
primi coltivatori a ridurre l’ampiezza degli spostamenti richiesti da un’economia 
di caccia-raccolta. La sedentarizzazione totale dei gruppi umani non fu tuttavia 
l’effetto immediato della coltivazione delle piante domesticate, ma fu, proprio 
come il domesticamento di esse, un processo sul lungo periodo che pare essere 
dipeso tanto dalla maggiore o minore complessità delle operazioni agricole, 
quanto dalla natura stessa delle piante coltivate. Vi sono infatti ancora oggi 
gruppi di orticoltori che proprio per la relativa semplicità delle operazioni con- 
nesse col ciclo agricolo non sono obbligati ad adottare un modello di vita seden- 
tario. Gli Yanoama dell’alto Orinoco (Amazzonia) praticano ad esempio un tipo 
di agricoltura di genere «itinerante», consistente nell’abbattere e nel bruciare 
porzioni di foresta che vengono in tal modo rese adatte alla coltivazione del ba- 
nano. Preparato il terreno a questo modo, gli Yanoama «seminano» le loro pian- 
te conficcando nel suolo le talee di questo vegetale. Una volta avviato, il ciclo 
produttivo dura per alcuni anni senza che l’intervento dell’uomo si renda ne- 
cessario a scadenze regolari. Gli Yanoama non sono cosi obbligati a risiedere 
nelle vicinanze dei loro orti in maniera permanente, ma possono dedicarsi alla 
caccia e alla raccolta, e prelevare in modo discontinuo i frutti del banano, frutti 
per i quali non si rende necessaria nessuna attività di trasformazione, al con- 
trario di quanto accade invece per la manioca amara coltivata da popolazioni geo- 
graficamente attigue ad essi [Chagnon 1968]. 

Fino ad ora si è parlato dei vegetali in relazione al loro domesticamento da 
parte dell’uomo, e di conseguenza del ruolo da essi sostenuto nel passaggio da 
un’economia di prelievo a un’economia di produzione vera e propria. Se però 


Vegetale 998 


x 


l'interazione uomo-vegetale è stata suscettibile, dalla rivoluzione agricola in 
avanti, di svolgere un ruolo decisivo nello sviluppo delle forze produttive, e 
quindi nello sviluppo stesso delle società umane, è tuttavia evidente che il rap- 
porto «economico» dell’uomo col vegetale risale a un’epoca della storia umana 
ben anteriore a quella iniziatasi con il domesticamento. Resta per contro la dif- 
ficoltà di valutare la natura qualitativa e quantitativa di questo rapporto. È in- 
fatti possibile fondarsi, in mancanza di dati sicuri, sul lavoro degli antropologi 
che hanno studiato sul campo le popolazioni di cacciatori-raccoglitori ancora 
esistenti, e tentare di stabilire delle analogie fra il regime alimentare di queste 
ultime e quello dei gruppi umani preistorici? Simili confronti possono rivelarsi 
del tutto fuorvianti, dal momento che nelle economie del Paleolitico e del Me- 
solitico la raccolta di piante selvatiche avrebbe potuto costituire una parte insi- 
gnificante nell’alimentazione di quelle popolazioni dedite alla caccia della me- 
gafauna che in quelle stesse epoche pare essere stata estremamente abbondante. 
I cacciatori-raccoglitori odierni non vivono certo in aree dove la selvaggina ap- 
pare cosi abbondante, e non possiedono nemmeno industrie litiche che siano 
minimamente paragonabili a quelle dell'Europa pleistocenica, dove l’esistenza 
di tali industrie è da mettere in relazione alla caccia di animali di grossa taglia. 
Si è cosi indotti a credere che nell’Europa paleolitica e mesolitica la raccolta 
delle piante selvatiche abbia avuto un ruolo molto diverso rispetto a quello da 
essa sostenuto nell’economia delle attuali popolazioni di cacciatori-raccoglitori. 
Per contro, si deve tenere presente che il posto occupato dai vegetali nell’eco- 
nomia dell’uomo cacciatore potrebbe essere stata sottovalutata proprio per la 
difficoltà connessa al reperimento di tracce fossili dei prodotti della raccolta 
[Gabel 1967, p. 14]. Il ruolo sostenuto dai vegetali nell'economia dell’uomo prei- 
storico non è stato studiato in modo più soddisfacente anche perché gli archeo- 
logi hanno sempre considerato la natura di questo genere di dati come eteroge- 
nea rispetto a quella dei manufatti sui quali s'è invece concentrata la loro atten- 
zione. Vi sono tuttavia alcuni siti dell'Europa paleolitica e mesolitica dove tali 
resti sono venuti alla luce. In Africa, presso le cascate Kalambo (lago Tangani- 
ca), sono stati rinvenuti resti di una mezza dozzina di piante di cui gli abitanti 
preistorici di questa regione evidentemente si nutrivano; non solo, in quest'area 
sono venuti alla luce anche alcuni manufatti — una sorta di bastoncini appuntiti 
alle due estremità — che potrebbero essere stati usati per la raccolta di certe va- 
rietà di piante selvatiche [Lee e De Vore 1968, p. 286]. Se dunque, come sem- 
bra, alcuni utensili di pietra scheggiata risalenti al Paleolitico o al Mesolitico 
possono essere stati utilizzati anche per tagliare le piante, non dovrebbe risul- 
tare inutile l'applicazione ad esse dell’analisi gascromatografica grazie alla quale 
si è reso ad esempio possibile estrarre dai meteoriti alcuni tipi di microrganismi 
e alcuni micromilligrammi di idrocarburi. Alla luce delle possibili applicazioni 
delle tecnologie più sofisticate anche in questo settore della ricerca, appare cosî 
come la pratica di lavare e di maneggiare i reperti, tipica degli archeologi, si sia 
di fatto tradotta nella perdita di informazioni preziosissime per determinare 
l’esatta natura del rapporto che legava l’uomo cacciatore al mondo vegetale. 
È d’altra parte ormai noto il fatto che i popoli legati ancor oggi a un’econo- 
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mia di prelievo traggono la maggior parte dei prodotti della propria alimentazio- 
ne da risorse diverse da quelle provenienti dalla caccia. Attraverso la compara- 
zione di cinquantotto società di caccia-raccolta (cfr. tab. 1), Richard Lee [1968, 
p. 43] è pervenuto alla conclusione secondo la quale solo undici di esse si fon- 
dano sulla caccia in quanto attività di sussistenza primaria, mentre ben venti- 
nove traggono dalla raccolta di vegetali selvatici l'essenziale della loro alimen- 
tazione. 

Nonostante la posizione chiaramente dominante occupata dalla raccolta di 
vegetali selvatici nel regime economico e alimentare dei gruppi di cacciatori- 
raccoglitori, a livello ideologico questi ultimi privilegiano nettamente la caccia. 
Questa enfatizzazione della caccia a detrimento della raccolta riflette certamen- 
te una forma di divisione del lavoro in base al sesso, dove sono gli uomini a 
cacciare la selvaggina e le donne a praticare la raccolta di vegetali selvatici. 
Presso le società di caccia-raccolta, tuttavia, questa diversa considerazione delle 
due attività e del valore dei prodotti di ciascuna di esse si articola molto spesso 
in una serie di rappresentazioni attraverso le quali gli uomini manipolano, a 
livello ideologico, il fatto sociale della riproduzione [cfr. Arioti 1980]. Il vege- 
tale infatti, che è assimilato al sesso femminile non tanto per quell’analogia fra 
donna e pianta, evocativa della fertilità, che era stata invece postulata in passato 
da alcuni studiosi [cfr. Volhard 1939], viene contrapposto all'animale tutte le 
volte che si tratta di ribadire la supremazia sociale dell’uomo cacciatore e di ri- 
partire ideologicamente i rapporti sociali. I Boscimani associano per esempio 
l’uomo all’animale predatore e la donna all'animale erbivoro: l’uomo caccia la 
donna cosi come l’animale predatore caccia l’animale erbivoro; oppure, per 
quanto riguarda le proibizioni alimentari da rispettare durante certi periodi ri- 
tuali, vi sono popolazioni che vietano alle donne di consumare cibo animale. 
Cosi, tra i Waiwai, orticoltori amazzonici presso i quali la caccia sembra aver 
mantenuto una posizione dominante dal punto di vista ideologico, le donne in- 
cinte possono cibarsi solo di vegetali, tra i quali è compreso il fegato degli ani- 


Tabella 1. 


Attività di sussistenza di cinquantotto società di cacciatori-raccoglitori secondo Richard 
Lee. 


Distanza dall’equatore Raccolta Caccia Pesca Totale 


(gradi) 

Più di 60 - 6 2 8 
50-59 - I 9 10 
40-49 4 3 5 12 
39-39 9 # # 9 
20-29 7 - I 8 
10-19 5 i I 6 

0-9 4 I Gi 5 


Nel mondo 29 II 18 58 
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mali. Il fegato viene infatti considerato, all’interno del sistema di classificazione 
waiwai, come appartenente al mondo vegetale. 

È chiaro che esempi simili a quelli appena presentati non possono costituire 
che una parte infinitesimale dei modi in cui il vegetale viene integrato dai si- 
stemi di classificazione e di pensiero. L'enorme massa dei dati etnografici rela- 
tivi al ruolo simbolico svolto dai vegetali all’interno dei sistemi di classificazione 
e di pensiero più disparati non si presta tuttavia a sistematizzazioni e a inter- 
pretazioni di carattere univoco. Questa è però una prospettiva che solo molto di 
recente è venuta imponendosi fra gli studiosi interessati al simbolismo vegetale. 
L’atteggiamento prevalente fino a non molti decenni or sono era infatti quello 
che mirava a formulare una teoria unitaria del simbolismo vegetale, soprattutto 
nei termini di una teoria della religione originaria caratteristica di tutti i gruppi 
umani allo stadio più «primitivo» del loro sviluppo psichico e/o religioso. 

Nel primo trattato teorico sul totemismo John Ferguson McLennan [1869- 
1870] formulò ad esempio l’idea secondo la quale il culto delle piante avrebbe 
costituito la forma più primitiva di religione, precedente il culto degli animali, 
dei corpi celesti, degli «idoli» e degli dèi antropomorfi. 

La tendenza caratteristica dell’antropologia evoluzionista del xx secolo fu 
infatti quella di integrare i documenti etnografici entro uno schema rettilineo 
dello sviluppo intellettuale dell’uomo. Per quanto riguarda i dati etnografici re- 
lativi al mondo e al simbolismo vegetale rivelanti alcune connessioni con le 
religioni arcaiche, questa teoria trovò la sua massima espressione nell'opera di 
James George Frazer [1911-15]. Attraverso la raccolta e la comparazione di una 
sterminata massa di dati tratti dal repertorio della letteratura etnografica e clas- 
sica, Frazer pervenne alla conclusione secondo la quale i processi di crescita, 
sviluppo, decadenza e morte delle piante dovevano necessariamente aver offer- 
to all'uomo primitivo materia di riflessione sul ciclo della propria esistenza; e 
che questo ciclo vitale, caratteristico tanto dell’uomo quanto del vegetale, si 
sarebbe poi tradotto, in seguito allo «sviluppo delle idee», nella figura dello 
«spirito della vegetazione» o nelle divinità nascenti e morenti connesse, in al- 
cuni complessi mitologici e religiosi relativamente evoluti, col ciclo della vege- 
tazione o con l’alternanza delle stagioni. 

Il comparativismo di Frazer, che ritrovava cosi negli spiriti o divinità della 
vegetazione la sopravvivenza di un principio filosofico-naturalistico primitivo, 
finiva per assimilare Cora a Dioniso, Dumuzi a Tammiiz, Adone a Baal, par- 
tendo dall’assunto che la vicenda drammatica della vita e della morte di questi 
personaggi rappresentasse, con la loro nascita, la loro fine e la loro rinascita, il 
ciclo della vita vegetale. 

Come è stato fatto osservare recentemente a proposito del mito di Adone, 
pretendere di spiegarne il senso ricercando le analogie di esso con altri miti che 
narrano la storia di divinità simili significa assumere che un personaggio mitico 
possa essere definito in sé e per sé, come se fosse provvisto di un’«essenza»; 
significa inoltre che questa essenza corrisponderebbe a una realtà di fatto, che 
trova riscontro nella natura, in questa caso vegetale; e infine che il rapporto di 
corrispondenza fra il personaggio mitico e la realtà che esso personifica sia di 
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tipo metaforico e analogico [cfr. Vernant 1972]. E infatti Adone, che secondo 
il mito è uscito dall’albero della mirra, incarna per Frazer lo spirito della vege- 
tazione; poiché egli passa un terzo della propria esistenza nel mondo degli in- 
feri e un altro terzo alla luce del sole, ecco che diventa, per lo studioso evoluzio- 
nista, lo «spirito del grano». 

Questo genere di prospettiva è stato oggi abbandonato a vantaggio di quello 
che cerca di decodificare il contesto etnografico di un mito, ossia, per dirla con 
Detienne [1977], «l'insieme delle informazioni che, in una data società, costi- 
tuiscono l'orizzonte semantico della mitologia » (trad. it. p. 13). Cosî, per poter 
riconoscere il senso di un mito come quello di Adone si dovranno riconoscere i 
diversi piani di significato all’interno dei quali si articola il mito stesso, e cioè 
il piano sociologico, il piano astronomico e soprattutto, dato che si tratta di un 
personaggio associato alla vegetazione, il piano botanico: tutti piani strutturati 
su quelle tassonomie e classificazioni che determinano il modo in cui una data 
cultura e una data società si rappresentano le relazioni fra gli elementi appar- 
tenenti ai diversi piani di significato. 

Si prenda allora il mito di Adone e il rapporto di questo «spirito della vege- 
tazione», come avrebbe detto James George Frazer, con la pianta della lattuga. 
Per Frazer il fatto che nel mito Adone si presenti associato alla lattuga non po- 
teva costituire nient'altro che la conferma dell’essenza «vegetale» di questo per- 
sonaggio. Per una lettura che scelga invece di esplorare il contesto etnografico 
del mito di Adone, questa associazione fra il personaggio mitico e la lattuga 
eluciderà una serie di rapporti che nella società ateniese del v e del Iv secolo 
a. C. esistevano, a livello simbolico, fra l'albero della mirra e la vita erotica da 
un lato, e fra la lattuga e l'impotenza sessuale e la morte dall’altro. Perché alcune 
versioni del mito si concludono con l’immagine di Adone che si nasconde o che 
è nascosto da Afrodite in un’aiuola di lattuga mentre viene inseguito dal cin- 
ghiale? Mentre infatti la mirra da cui Adone nasce viene associata dal pensiero 
collettivo greco di questo periodo alla potenza sessuale e vitale, la lattuga, tra 
le cui foglie si conclude l’esistenza di Adone, è associata all’impotenza sessuale 
e quindi, nel caso dell'amante di Afrodite, alla morte. L'analisi del mito di Ado- 
ne, cosî come questa è stata condotta da Marcel Detienne allo scopo di rivelarne 
il senso all’interno di un contesto etnografico preciso, mostra come l'impotenza 
sessuale e la mancanza di forza vitale siano due tratti essenziali della configura- 
zione mitica della lattuga. E infatti si ritrovano tali idee relative a questo genere 
di pianta a diversi livelli semantici: poetico, come quando il commediografo 
Eubulo fa dire a un suo personaggio: «La lattuga è un cibo da cadaveri»; tas- 
sonomico, dal momento che il botanico Oribasio definisce la lattuga «una pianta 
fredda e umida»; culinario, se è vero che Ateneo, alla voce «lattuga» della sua 
enciclopedia culinaria, non manca di mettere in guardia contro gli effetti deero- 
tizzanti della pianta e fa esplicito riferimento alla triste fine di Adone; medico, 
infine, poiché Dioscuride nel trattato Sulla materia medica attribuisce alla lat- 
tuga un’esplicita e collaudata funzione antiafrodisiaca; per non parlare della fun- 
zione che ad essa attribuivano i pitagorici, quella cioè di mezzo per neutralizza- 
re gli eccessi della sensualità femminile, fonte di ogni male politico e sociale. 
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La lattuga è «cibo da cadaveri» in due sensi, che nel mito di Adone si com- 
binano: pianta fredda e umida, essa sembra infatti collocarsi dalla parte di tutto 
ciò che è destinato a morire e a putrefarsi, mentre in un altro senso sembra porre 
fine alla potenza sessuale degli uomini: per l'amante di Afrodite, l'amante per 
eccellenza, morte e impotenza si identificano. 

Si sono messi a confronto questi due modi di leggere un «mito vegetale » 
per meglio mostrare come non si possa adottare una prospettiva comparativa 
se non a patto di poter contestualizzare gli elementi mitici all’interno di un 
quadro tassonomico e/o classificatorio specifico. Questa considerazione dovreb- 
be valere per tutti i sistemi di classificazione, e a maggior ragione per le tassono- 
mie vegetali la cui funzione, come è possibile dedurre anche dai pochi esempi 
citati, si rivela di estrema importanza nelle configurazioni mitiche e rituali. 

‘T'uttavia, anche se sulla base di ciò che si è appena detto i vegetali sembrano 
essere «buoni da pensare» almeno come sono «buoni da mangiare», si deve ri- 
tenere che non sempre si riuscirebbe a comprendere il ruolo da essi svolto sul 
piano simbolico se si prescindesse dal loro ruolo materiale nell'economia delle 
società umane. È allora possibile tentare di definire meglio questa problematica 
a partire dai risultati dell’etnobotanica? Le ricerche compiute in questo campo 
spingono oggi a riconsiderare, per esempio, il ruolo svolto dal vegetale nella 
nascita e nel processo di crescita delle «grandi civiltà», ruolo che fino a non 
molto tempo fa era stato considerato come significativo solo in riferimento al 
complesso ecologico-culturale dell’area della Mezzaluna fertile. 

La teoria secondo la quale l’area della Mezzaluna fertile sarebbe stata la cul- 
la del domesticamento vegetale non può più essere considerata valida. Da qual- 
che decennio infatti, e soprattutto in conseguenza degli studi compiuti congiun- 
tamente da Haudricourt e Hédin [1943], è stata avanzata l’ipotesi secondo la 
quale il domesticamento dei vegetali perenni come il taro e l’igname avrebbe 
preceduto nel tempo quella di cereali come il riso, il grano e l'orzo. Questa ipo- 
tesi contrasta con la prospettiva secondo la quale il domesticamento dei cereali, 
cioè delle piante fornite di grani commestibili, avrebbe preceduto nel tempo 
quello dei vegetali a tubercoli feculenti. La prospettiva di Haudricourt e Hédin 
non solo inficia la teoria di un Vicino Oriente culla del domesticamento vegetale, 
ma mette in discussione la teoria secondo la quale il domesticamento delle pian- 
te si sarebbe propagato a partire da un centro, da un punto di partenza iniziale 
che la tradizione archeologica ha identificato appunto con l’area della Mezzaluna 
fertile. 

Per quanto riguarda le idee avanzate da Haudricourt e da Hédin, si deve 
dire che esse sono state riprese più recentemente da Sauer [1969] e da Solheim 
[1972], per i quali rimane tuttavia valida l'ipotesi di una culla colturale iniziale, 
collocata però da essi nell'Asia sudorientale e nell’Insulindia anziché nel Vicino 
Oriente. Secondo Sauer, l'Asia sudorientale e l’Insulindia rappresenterebbero 
un ambiente ideale nel quale sarebbe stato più facile pervenire, da parte del- 
l’uomo, al domesticamento di certi tipi di vegetali con «usi multipli», in grado 
cioè di fungere al tempo stesso da alimenti e da materia prima. Secondo Sauer, 
infatti, le tappe che avrebbero contrassegnato il domesticamento dei vegetali 
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perenni possono essere cosi descritte: in una zona a grande diversità specifica 
vegetale, cioè in un ecosistema generalizzato, contrassegnato da un numero re- 
lativamente alto di specie vegetali qual è appunto quello tipico dell’Asia sudo- 
rientale e dell’Insulindia, alcuni gruppi di cacciatori-raccoglitori potrebbero 
aver instaurato un rapporto privilegiato e continuo con alcune specie vegetali 
dalle quali essi erano in grado di estrarre il materiale utile alla fabbricazione dei 
loro strumenti (trappole, reti, ecc.). Alcune di queste piante avrebbero potuto 
rivelarsi commestibili, e quindi adatte a svolgere una funzione di rimpiazzo ali- 
mentare nei momenti di calo produttivo caratteristici dei sistemi di sussistenza 
fondati sulla caccia-raccolta. Sauer avanza quindi l'ipotesi secondo la quale que- 
ste piante avrebbero subito un processo di domesticamento graduale a mano 
a mano che l’uomo instaurava un rapporto protettivo sempre pit assiduo nei 
loro confronti. Questa continuità di rapporto fra l’uomo e il vegetale avrebbe 
cosi dato origine ai primi orti morfologicamente simili all’ecosistema generaliz- 
zato della rigogliosa foresta tropicale, e questo, secondo Solheim, sarebbe potuto 
accadere ben cinquemila anni prima che le graminacee venissero domesticate 
dai gruppi umani stanziati nell’area della Mezzaluna fertile! 

Benché nell’area del Sud-Est asiatico e dell’Insulindia la coltivazione di 
piante a grani commestibili non sia né sconosciuta né recente, vi sono alcuni 
indizi che sembrano confermare la tesi secondo la quale i vegetali perenni a tu- 
bercoli feculenti sarebbero stati i primi a venire domesticati. In primo luogo la 
loro facilità di propagazione, di coltivazione e di utilizzazione: diversamente dai 
cereali dei nostri campi, grano e orzo per esempio, i quali si riproducono per 
via sessuata, queste piante (taro, igname), dette anche cloni, si riproducono per 
via vegetativa, ossia tramite semplice innesto o talea. Un clone è cioè lo stesso 
individuo indefinitamente moltiplicato per scissione e piantatura dei frammenti 
che da tale scissione derivano, e che dànno origine a un’altra pianta genetica- 
mente simile a quella da cui proviene la talea. 

Un altro elemento che contribuisce ad avvalorare la tesi della precedenza 
del domesticamento dei cloni rispetto a quello dei cereali è quell’omologia mor- 
fologica tra il giardino del coltivatore del Sud-Est asiatico e la foresta naturale 
circostante cui ci si è riferiti all’inizio. Caratteristica del primo è infatti quella 
di tendere a riprodurre, su scala minore, la struttura dell'ecosistema generaliz- 
zato tipico della seconda. Un ecosistema generalizzato si regge su di un equili- 
brio di gran lunga più stabile di quello caratteristico di ecosistemi specializzati 
dove una sola specie, o una sola varietà di vegetale, è rappresentata da un gran 
numero di individui. L’equilibrio degli ecosistemi specializzati, come per esem- 
pio i nostri campi di grano, è particolarmente instabile, dal momento che le ma- 
lattie e i parassiti delle piante trovano una facile via di propagazione nel ristretto 
numero, per non dire nell’unicità, delle specie o varietà di piante coltivate. Un 
ecosistema generalizzato possiede invece un più alto coefficiente di stabilità in 
quanto, proprio come nel caso della foresta tropicale, la sua struttura morfologi- 
ca si caratterizza per la compresenza di pit specie e varietà vegetali, fatto che lo 
mette al riparo dalla possibile azione devastatrice di malattie o di parassiti delle 
piante. Tale vulnerabilità da parte di una specie o di una varietà non metterà 
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dunque in pericolo l’esistenza di un ecosistema generalizzato, ma si rivelerà ca- 
tastrofica nel caso di un ecosistema specializzato. 

Un'altra differenza importante fra i due sistemi è quella per cui mentre un 
ecosistema generalizzato non richiede una cura costante da parte dell’uomo, l’e- 
cosistema specializzato non si mantiene produttivo se non grazie a un apporto 
continuativo di lavoro, una parte del quale corrisponde ai trattamenti preventivi 
e curativi delle malattie e dei parassiti [Barrau 1973, p. 41]. La morfologia di 
un ecosistema generalizzato qual è quello dei giardini dei coltivatori dell’Asia 
sudorientale, dell’Insulindia e dell'Oceania, è tipica in effetti di un ambiente re- 
lativamente primitivo, cioè scarsamente o niente affatto specializzato, proprio 
come si presume dovesse essere l’ambiente in cui prese il via e si sviluppò la 
coltivazione dei primi vegetali domesticati. 

Vi è infine un altro fattore che tenderebbe a confermare l’idea secondo la 
quale le prime forme di agricoltura avrebbero preso avvio dalla coltura dei clo- 
ni, e cioè il fatto che presso molte popolazioni di cerealicoltori dell’Asia del 
Sud-Est, dell’ Insulindia e dell'Oceania tali cloni svolgono talvolta una funzione 
esclusivamente rituale. I coltivatori di riso delle montagne filippine e del Viet- 
nam piantano ad esempio alcune piante di taro e di igname rispettivamente nelle 
loro risaie, e questo a scopo puramente rituale, propiziatorio, che testimonie- 
rebbe della volontà, da parte di quei coltivatori, di perpetuare il tempo in cui 
in quegli stessi luoghi queste piante a tubercoli feculenti avevano un’importan- 
za ben maggiore dal punto di vista alimentare [Barrau 1974, pp. 27-28]. È inu- 
tile dire che simili casi di sopravvivenza rituale devono essere accolti con pru- 
denza, e che non se ne può inferire un’effettiva precedenza del domesticamento 
dei vegetali perenni rispetto a quello di un cereale come il riso. Nell'area del 
globo che si sta qui considerando, le piante riproducentesi per via sessuata sem- 
brano d’altra parte essere coltivate anch'esse da epoche molto antiche. La netta 
prevalenza detenuta dalla coltura dei cloni in quest'area geografica potrebbe al- 
lora essere considerata come il risultato di cambiamenti di natura qualitativa 
e quantitativa verificatisi nella composizione del «complesso vegetale » sfruttato 
dall’uomo. Si può infatti supporre che i vegetali perenni a tubercoli feculenti 
abbiano potuto prendere il sopravvento su quelli a grani commestibili in ragione 
dei maggiori vantaggi da essi offerti, in presenza di un determinato livello delle 
forze produttive, da un ecosistema generalizzato ove, come si è visto, non si 
rende necessario un investimento di lavoro pari a quello richiesto dalla coltura 
dei cereali in ecosistema specializzato. 

Se l’area del Sud-Est asiatico e dell’Insulindia rappresenta uno dei più an- 
tichi centri d’origine del domesticamento vegetale, resta pur sempre problemati- 
co affermare che essa fu il centro d’irradiazione primario dei vegetali domesti- 
cati. Appare cioè rischioso affermare oggi, a proposito di quest'area geografica, 
ciò che fino a non molto tempo fa si è continuato ad affermare dell’area della 
Mezzaluna fertile. Questo perché, come fa giustamente osservare Barrau, oggi 
non appare più tanto degno di fede lo schema, accettato per molto tempo, e 
da numerosi autori, che «accordava la priorità, nell’ordine cronologico, ai cereali 
e alle piante a grani commestibili, dal momento che fu proprio una caratteristi- 
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ca quasi costante dei dibattiti sul domesticamento dei vegetali il fatto di voler 
assegnare ad ogni categoria principale di piante commestibili un posto preciso 
all’interno di una successione lineare di messa a coltura nel corso delle varie 
epoche» [ibid., p. 28]: esattamente ciò che accadde nel campo delle discussioni 
sull’evoluzione culturale, discussioni per molto tempo ancorate alla teoria dei 
tre stadi nelle sue variazioni molteplici. 

Questo schema evolutivo lineare, che presuppone un inizio e un centro d’ir- 
radiazione primario, deve dunque essere abbandonato soprattutto in conside- 
razione degli studi recenti compiuti nel campo dell’ecologia e della fitotecnica 
dei coltivatori del Sud-Est asiatico, dell’Insulindia e dell'Oceania. I risultati di 
questi studi, oltre a rimettere in discussione la teoria della Mezzaluna fertile 
culla del domesticamento vegetale, rovesciano la prospettiva secondo la quale 
il domesticamento dei cereali riproducentisi per via sessuata avrebbe preceduto 
nel tempo quello dei cloni riproducentisi per via puramente vegetativa. Sembre- 
rebbe cosi opportuno poter evitare, in materia di storia del domesticamento ve- 
getale, ogni prospettiva che faccia di un’area geografica e di una certa specie di 
pianta il luogo d’origine e la materia primaria rispettivamente dell’azione del- 
l’uomo produttore sulla natura vegetale. Sembra allora valida ancora oggi la pro- 
spettiva di Vavilov, secondo la quale il «centro indo-malese » sarebbe da consi- 
derarsi come un focolaio ad alto potenziale di domesticamento, con un comples- 
so vegetale estremamente diversificato al cui interno diversi tipi di piante avreb- 
bero potuto assumere un’importanza maggiore di altre in conseguenza di varia- 
zioni contingenti legate a loro volta alla variabilità ambientale di questa stessa 
area geografica. 

I giardini della Nuova Caledonia e dell'Oceania sembrano in effetti essere, 
al giorno d’oggi, i rappresentanti di una civiltà agricola che forse già molti se- 
coli prima della nostra aveva potuto svilupparsi grazie al domesticamento di un 
«complesso vegetale» molto diversificato. È questa l’antenata di quella che 
Pierre Gourou [1948] ha definito «la civiltà del vegetale», dove le piante sem- 
brano occupare un posto fondamentale non solo nella vita economica, ma anche 
nella vita rituale e ideologica, in senso lato, delle popolazioni di queste regioni 
del globo. È Haudricourt [1962; 1964] colui che più e meglio d’ogni altro ha 
tentato di concettualizzare le caratteristiche della «civiltà del vegetale» come 
contrapposte a quelle della «civiltà dell'animale», d’origine mediorientale. Per 
Haudricourt infatti la somiglianza tra il fondamento agricolo della nostra ci- 
viltà e quello della civiltà dell’Asia e dell'Oceania non è che apparente. Si avreb- 
be infatti torto se si pensasse, dice Haudricourt, che questa base agricola comune 
ad entrambe abbia comportato un identico modo di rapportarsi, da parte degli 
uomini, alla natura dalla quale essi traggono i loro mezzi di sussistenza. Non si 
può in effetti non sospettare che quella stessa natura in cui l’uomo investe il 
proprio lavoro non venga da lui investita allo stesso tempo mediante una serie 
di rappresentazioni che, come tali, fungono a loro volta da guida nel rapporto 
che egli intrattiene con il mondo naturale. Per la verità Haudricourt giunge an- 
che a prospettare l’ipotesi secondo la quale le differenti attitudini che guidano 
l’uomo nel suo rapporto con la natura che egli manipola e domina, possano 
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corrispondere ad altrettanti modi di dominare e di manipolare i propri simili. E 
in effetti nel comportamento dell’orticoltore melanesiano e indocinese nei riguar- 
di delle specie vegetali da lui allevate sembra prevalere un rapporto «amichevo- 
le» che, secondo Haudricourt, «non manca di ricordare i rapporti che gli uomini 
intrattengono tra di loro» [1962, p. 4]. «Amicizia rispettosa», dunque, dell’orti- 
coltore con i vegetali perenni dei quali egli favorisce la crescita mediante cure in- 
dividualizzate: la coltura dell’igname comporta infatti una preparazione minu- 
ziosa del luogo in cui verrà piantato il vegetale; la crescita di esso viene seguita 
con precauzione; il raccolto viene effettuato pianta per pianta, ecc. 

Questo trattamento «amichevole» contrasterebbe con quello più «brutale» 
riservato oggi ai vegetali domesticati, e cioè i cereali seminati «tutti assieme» e 
tutti assieme raccolti con la falce prima e con la mietitrebbiatrice poi. Tanto il 
gesto del moderno seminatore che sparge una manciata di semi sul terreno, 
quanto quello del mietitore che falcia un mazzo di spighe, sembrano opporsi ai 
gesti del coltivatore di igname che introduce con precauzione il pezzo di igname 
in un buco preparato in precedenza e che, al momento della raccolta, lo dissot- 
terra scavando il suolo attorno ad esso [cfr. Haudricourt 1964, pp. 94-95]. 

Ma il contrasto tra questi due modi di rapportarsi alla natura non appare 
pienamente fino a quando non si considera il fatto che l’agricoltura «occidentale » 
comporta tanto una produzione vegetale quanto una produzione animale. Se si 
considera l’agricoltura «occidentale ) come la risultante di questa combinazione, 
i contrasti fra essa e il comportamento orticolo dell'Oriente non possono in ef- 
fetti che apparire ancor più stridenti. Cosi Haudricourt ha potuto descriverli 
come due tipi di rapporto con la natura di genere totalmente opposto, e ha po- 
tuto parlare di un «tipo igname» come antitetico a un «tipo montone», di un 
«giardino cinese» come contrapposto al «pascolo mediterraneo». Il fatto che 
nell'Asia sudorientale e nell’Insulindia la cerealicoltura sia oggi altrettanto dif- 
fusa della coltura dei vegetali perenni non sembra che rafforzare questa tesi. Il 
riso, ad esempio — pianta acquatica che, per potersi sviluppare, richiede un cam- 
po altrettanto «costruito» di una porca per l’igname o di una fossa per il taro — 
esige lo stesso trattamento «amichevole» riservato ai cloni. È inoltre una pianta 
trattata «individualmente», fatto che può essersi effettivamente tradotto nel- 
l'emergenza di varietà autofecondanti, le quali dànno origine a schiatte pure e 
stabili più o meno quanto i cloni [cfr. ibîd., p. 95]. Come si è visto, i risicoltori 
indocinesi piantano talvolta, a scopi rituali, degli ignami nei campi di riso, e la 
stessa cosa fanno i risicoltori delle Filippine con le piante di taro. 

Vi sono cosi diversi fattori che consentono di accomunare coltivatori asiatici 
e orticoltori melanesiani, e di contrapporre entrambi ai coltivatori di cereali e 
agli allevatori dei nostri paesi eredi della civiltà agro-pastorale del Vicino Orien- 
te. Ai primi può infatti essere attribuito, per ciò che riguarda il rapporto col 
vegetale, un atteggiamento che si traduce in un'«azione indiretta negativa», 
mentre ai secondi un atteggiamento che si risolve in un’«azione diretta positiva)». 
Queste due attitudini, caratteristiche del «tipo igname» e del «tipo montone» 
rispettivamente, corrispondono infatti a loro volta a due tipi di rapporto col 
vegetale. L'azione indiretta negativa, caratteristica dell’orticoltura asiatico-me- 
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lanesiana, non implica, dice Haudricourt, «né contatto brutale con lo spazio, 
né simultaneità nel tempo con l’essere domesticato », mentre l’azione diretta po- 
sitiva, caratteristica del complesso agro-pastorale «occidentale» comporta «un 
contatto permanente con l’essere domesticato» [cfr. 1962, pp. 41-42]. 

Questo contrasto evidenziato da Haudricourt non potrebbe essere a sua vol- 
ta l’effetto di quella differenza qualitativa che intercorre fra un ecosistema ge- 
neralizzato, com'è quello dove opera l’orticoltore asiatico e melanesiano, e un 
ecosistema specializzato qual è quello del seminatore occidentale? Si è in effetti 
visto come il primo tipo di ecosistema sia la sede di un complesso vegetale di- 
versificato, più stabile, e come invece l’ecosistema del secondo tipo sia più espo- 
sto all’azione di elementi perturbatori e come tale richieda una cura continua 
da parte dell’uomo: proprio come fa il pastore mediterraneo nei confronti del 
suo gregge, sorvegliando giorno e notte i suoi animali, guidandoli con l’ausilio 
del cane; scegliendo per essi i percorsi e i pascoli, provvedendo al loro abbeve- 
raggio, proteggendoli dagli animali predatori e avendo cura, soprattutto, che 
non danneggino i campi. 

Questa cura attenta, questa presenza assidua dell’uomo nel campo e sul pa- 
scolo ricorda la natura contraddittoria del rapporto animale/vegetale e spinge 
a confrontare il modo in cui tale rapporto fu risolto in ecosistema specializzato 
e in ecosistema generalizzato. 

Si è già accennato alla contraddizione che dev’essersi prodotta all’alba del 
domesticamento tanto nel Vicino Oriente quanto nell'Asia sudorientale e nel- 
l’Insulindia: il conflitto tra l’uomo, consumatore primario e secondario, e l’a- 
nimale, consumatore primario, per quanto riguarda l’accesso alle risorse vege- 
tali, fu risolto mediante il domesticamento delle piante e ‘degli animali. Ma men- 
tre nel Sud-Est asiatico e nell’Insulindia gli uomini risolvettero il problema se- 
parando definitivamente l’animale (per esempio i maiali tenuti a grufolare sulla 
costa delle isole e separati dagli orti che i melanesiani coltivano all’interno) dal 
vegetale (cloni), nel Vicino Oriente gli uomini adottarono una soluzione insta- 
bile, che li obbligava a controllare continuamente i movimenti degli animali e 
a proteggere da essi i campi di cereali. 

In queste due diverse soluzioni della contraddizione animale-vegetale non si 
ritrova forse la distinzione operata da Haudricourt fra azione indiretta negativa 
e azione diretta positiva sulla natura da parte dell’uomo? E non si potrebbe al- 
lora tentare di valutare l’impatto di questi differenti modelli di controllo e di 
manipolazione della natura sui sistemi simbolici, o addirittura, come propone 
Haudricourt, sulle filosofie della natura e della società? Si confronti per esempio 
la diversa morfologia del giardino all’italiana o alla francese a quella del giardi- 
no cinese, e si osserverà come alle piante disposte artificialmente secondo un 
progetto a sfondo geometrizzante, caratteristiche del primo, si contrapponga 
il tentativo sempre esplicito, riscontrabile nel secondo, di ricostituire un pae- 
saggio di tipo naturale. Cosi nel giardino cinese si cercherà, allo scopo di rico- 
struire un paesaggio naturale, di ottenere delle piante nane, mentre la terra ri- 
mossa per scavare un lago servirà per formare una collina. Azione diretta, quel- 
la del giardiniere italiano o francese, azione indiretta quella del giardiniere ci- 
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nese, dove il primo sembra tendere all’artificio, e il secondo voler tornare alla 
natura. 

Può esistere una relazione fra il trattamento indiretto negativo del vegetale 
caratteristico dell’orticoltore e del giardiniere cinese, e un’ideologia sociale do- 
minante come il confucianesimo? Si può affermare che esistono delle analogie 
fra i due livelli allorché si constata, con Haudricourt, che in autori come Con- 
fucio e Mencio l’uomo è molto spesso assimilato alla pianta, alla terra e alla 
pioggia. Nell'opera di Confucio si trovano ad esempio paragoni di questo tipo: 
la virtù degli uomini di Stato è eguale alla virtà della terra che fa crescere rapi- 
damente le messi; le buone istituzioni si sviluppano con la stessa rapidità dei 
giunchi e dei roseti; mentre nel seguente apologo di Mencio si trova splendida- 
mente formulata l’analogia tra agire orticolo e agire politico e sociale: « Viveva 
a Song un contadino che, malcontento per il suo grano che non cresceva [cosi 
in fretta come avrebbe voluto], si mise a rialzarlo, e poi, essendo tornato sfinito 
dalla stanchezza, disse alla sua famiglia: ‘Oggi non ne posso più, ho aiutato i 
miei raccolti a crescere”. I figli accorsero a vedere; tutto il grano era disseccato. 
Nel mondo c’è poca gente che non voglia aiutare il grano a crescere. Quelli che 
credono di lavorare senza successo ed abbandonano l’impresa, somigliano al con- 
tadino che non sarchia i suoi campi; ma quelli che aiutano le messi a crescere, 
e per questo le sradicano, non sono solamente inutili, ma sono nocivi» [Méng 
Tsi, 11, 1, 2]. 

A questo atteggiamento sembra opporsi risolutamente quello diretto e posi- 
tivo sintetizzato da questa frase di Aristotele: «Il re benefica i sudditi se, essen- 
do buono, si preoccupa di essi, affinché stiano bene, come il pastore si preoccu- 
pa del suo bestiame» [Etica Nicomachea, 1161, 12-14]. 

È sulla base di tutte queste considerazioni che, sempre con Haudricourt, 
ci si può chiedere se gli dèi che comandano, le morali che ordinano e le filosofie 
che trascendono non abbiano a che vedere col montone attraverso una predile- 
zione per i modi di produzione schiavistico e capitalista, e se le morali che spie- 
gano e le filosofie dell’immanenza non abbiano qualcosa a che vedere con l’i- 
gname, il taro e il riso attraverso la mediazione dei modi di produzione dell’an- 
tichità asiatica e del feudalesimo burocratico [cfr. Haudricourt 1962, p. 50]. 

Cosi, giunti al termine di questo percorso, troppo breve per rendere ragio- 
ne del ruolo straordinario svolto dai vegetali nella storia umana dal punto di 
vista sia materiale sia simbolico, si desidera concludere dicendo che, forse, è 
proprio nel rapporto dell’uomo con la natura che è possibile tentare di cogliere 
il senso più remoto di certe scelte, caratteristiche di determinate civiltà. [u.r.]. 
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Parte integrante e indispensabile all’interno di qualsiasi ecosistema per lo scambio di 
energia che, per suo tramite, avviene fra suolo e mondo animale, l’area del vegetale si 
è incrociata sotto varie dimensioni e livelli con l’evoluzione umana (cfr. anthropos). 
Nella sfera dell’alimentazione (cfr. anche fame) i vegetali hanno contraddistinto la fase 
di un primo sfruttamento della natura sotto la veste della raccolta (cfr. caccia/raccolta). 
Ma è certo con il domesticamento di alcune specie riproducibili mediante l’uso di tec- 
niche (cfr. tecnica) di coltivazione, con un apparato di utensili (cfr. utensile, mano/ 
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manufatto), con un insieme quindi di strumenti appositamente costruiti (cfr. strumen- 
to), che il mondo vegetale entra a far parte per millenni della vita umana come fattore di 
primo piano. Nell’agricoltura l’umanità esprime per gran parte della sua storia la sua 
cultura materiale: insediamenti e migrazioni (cfr. insediamento, migrazione), la 
costituzione di aggregazioni di uomini nel villaggio o nella città, l’organizzazione del 
suolo, lo sfruttamento delle risorse, la formazione del paesaggio e di una regione, i tipi 
di abitazione e di abbigliamento, la cucina sono strettamente connessi con l’econo- 
mia che si fonda sul domesticamento del vegetale (cfr. abbondanza/scarsità, dono, 
eccedente, produzione/distribuzione). Nell’area del sociale questa fase contraddi- 
stingue la nascita della proprietà dei suoli e la formazione di società complesse e artico- 
late (cfr. classi, contadini, lavoro). Ma il vegetale ha spesso assunto valori simbolici 
congiunti con la fertilità e quindi con la sessualità, la nascita, la vita e la morte (cfr. 
vita/morte) e con le divinità in campo religioso (cfr. dèi, demoni, divino, religione, 
stregoneria). 


